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PRÉFACE. 

Si  l’on  juge  de  la  bonté  d’un  Livre  par  le  nombre  des  Editions 
qu’on  en  a  fait  ,  on  peut  dire  que  la  Maifon  Rujîique  eft  un  des 
meilleurs  qui  ait  été  imprimé.  A  en  juger  par  fon  objet ,  qui 
eft  l’Agriculture ,  il  faut  avouer  que  les  vraies  richeftfes  confif- 
tent  dans  les  biens  de  campagne  ;  c’eft  une  vérité  qu’Horace  nous 
avoit  annoncée  il  y  a  plus  de  dix-fept  cens  ans  ,  6c  dont  l’expérience 
ne  nous  a  que  trop  convaincu  dans  ces  derniers  tems.  L’Agricul¬ 
ture  a  été  du  goût  de  tous  les  Siècles  ;  le  premier  Homme  fut 
mis  dans  le  Jardin  des  Délices  pour  jouir  de  tout  ce  que  la  terre 
produifoit  d’elle-même  ;  mais,  dès  le  moment  qu’il  eut  péché  , 
devenue  ingrate  pour  fa  punition,  elle  ne  reconnut  plus  celui  pour 
lequel  elle  avoit  été  créée,  elle  devint  ftérile;  ôc  ce  ne  fut  que 
par  des  fueurs  ôc  des  travaux  continuels  que  l’Homme  la  força  de 
lui  rendre  ce  qu’elle  lui  donnoit  auparavant  avec  profufion.  Adam 
fut  donc  le  premier  qui  s’appliqua  à  l’Agriculture  :  fes  enfans  fui- 
virent  fon  exemple  ;  Caïn  iaboura  la  terre  pendant  qu’Abel  avoit 
foin  des  troupeaux  :  leurs  Defcendans  les  ont  imité.  En  parcou¬ 
rant  les  faintes  Ecritures,  on  y  voit  une  fuite  de  gens  de  tous  états 
ôc  de  toutes  conditions  ,  qui  ont  regardé  l’Agriculture  ôc  tout  ce 
qui  en  dépend,  comme  l’occupation  la  plus  utile  ôc  Japlusnéceiïaire. 

Les  Rois  du  Peuple  de  Dieu  ont  été  tirés  ,  les  uns  de  la  charrue, 
les  autres  de  la  garde  des  beftiaux  :  le  plusfage  de  tous  ces  Princes 
étoit  fi  habile  dans  l’Agriculture  ,  qu’il  en  a  fait  des  traités  excel- 
lens  ,  où  il  parle  des  Arbres  ôc  des  Plantes  ,  depuis  le  Cèdre  jufqu’à 
l’HyfTope  ;  c’eft>à-dire  ,  que  rien  ne  lui  a  échappé  de  tout  ce  qui 
eft  renfermé  dans  la  vafte  étendue  de  cette  belle  fcience. 

Tout  le  monde  s’y  eft  appliqué  ;  les  uns  l’ont  étudiée  avec  atten¬ 
tion  ,  ôc  l’ont  mife  en  pratique  avec  de  grands  foins  ;  les  autres , 
pleins  d’affe&ion  pour  leurs  fuccefieurs ,  ont  tranfmis  par  leurs 
Ecrits  ce  qu’ils  avoient  appris  de  leurs  Peres  ,  ôc  ce  que  leurs  tra¬ 
vaux  ôc  une  longue  expérience  leur  avoient  acquis  :  on  a  mis  en  vers 
Ôc  en  profe  les  préceptes  ôc  les  progrès  de  cet  Art.  Nous  en  devons 
la  première  connoiflance  à  ces  Illuftres  Anciens,  Hejiode ,  Caton  , 
Virgile ,  P li ne ,  Varon ,  P allade ,  Columelle ,  Ôcune  infinité  d’autres. 

Les  Romains  ,  ces  Maîtres  de  la  Terre  ,  ont  fait  de  l’Agriculture 
leur  occupation  la  plus  chérie  ;  au  point  que  ceux  d’entr’eux  qui 
ont  réufïi  dans  la  culture  de  quelques  légumes  favoris ,  en  ont 
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voulu  perpétuer  la  mémoire  ,  en  donnant  à  leurs  familles  le  nom 
de  ces  plantes  ,  tels  font  les  Lentulus  ,  les  Fabius ,  les  Pifons ,  les 
Cicerons ,  &  autres  :  on  a  vu  des  Empereurs  même  préférer  les  dou¬ 
ceurs  de  la  vie  champêtre,  aux  honneurs  ôc  à  la  gloire  de  leur  fceptre» 

C’eftà  l’exemple  de  ces  grands  Hommes  que  nos  François  fe 
font,  de  tout  tems  ,  appliqués  à  l’Agriculture  :  leur  curiofité  ôc  leur 
application  les  a  fait  aller  bien  au-delà  des  anciens  :  ils  ont  fait  de 
grands  progrès  dans  toutes  les  parties  de  cet  Art,  ôc  ils  y  ont  furpaf- 
fé  de  beaucoup  toutes  les  autres  Nations.  Plufieurs  d’entr’eux  ont 
laiffé  par  écrit  les  routes  qu’ils  avoient  tenues  pour  la  porter  aa 
point  de  perfeêtion  où  nous  la  voyons  aujourd’hui. 

On  pourroit  faire  un  long  dénombrement  des  ouvrages  qui  ont 
paru  fur  cette  matière  dans  les  Siècles  précédens  ,  mais  cela  nous 
meneroit  trop  loin  ;  il  fuffit  de  favoir  que  Charles  Eflienne  ,  Lié- 
baut  ôc  Deferre, Médecins,  firent  imprimer  dans  le  commencement 
du  fiécle  paffé,  les  remarques  qu'ils  avoient  faites  fur  l’Agriculture; 
ils  donnèrent  à  ces  productions  ,  les  titres  de  Maifon  Ruflique  SC 
Théâtre  et  Agriculture  ;  ôc  ces  ouvrages  ,  quoique  peu  châtiés  ,  ôc 
confufément  écrits,  ont  pourtant  mérité  quinze  ou  feize  éditions 
fous  les  noms  de  ces  Auteurs  ,  fans  compter  un  plus  grand  nombre 
d’autres  éditions  contrefaites  ,  aufquelles  des  Plagiaires  n’avoient 
fait  d’autres  additions  ou  corrections ,  que  de  déguifer  le  titre ,  afin 
de  cacher  leur  vol  aux  yeux  du  Public  par  un  changement  de  noms. 

On  n’a  garde  de  mettre  au  rang  des  Plagiaires, quantité  d’honnêtes 
gens  qui  ont  écrit  fur  différentes  parties  de  l’Agriculture  ;  peut-être 
qu’on  fe  pourroit  tromper  ;  ôc  d’ailleurs  il  y  a  de  la  prudence  à  ne 
pas  attaquer  tant  de  personnes  à-la-fois  :  les  uns  ont  voulu  s’immor- 
taliferpar  leurs  Ecrits  ;  les  autres  ont  prérendu  fe  rendre  utiles  au 
Public  ;  d’autres  ont  cherché  à  s’occuper  en  fe  divertiffant  ;  d’autres 
enfin  ,  avides  d’écrire  par  intérêt,  ont  voilé,  fous  différens  Titres, 
le  même  Livre  qu’ils  avoient  donné  ci-devant  au  Public  ;  ôc ,  mal¬ 
gré  tout  cela  ,  voici  la  neuvième  édition  de  notre  Nouvelle  Maifon 
Rujlique ,  que  le  feu  Sieur  Liger  n’avoit  qu’ébauchée. 

Depuis  la  mort  de  cet  Auteur  ,  une  perfonne ,  plus  éclairée  ôc 
mieux  inffruite  des  fecrets  de  l’Agriculture,  a  cru  faire  plaifir  au 
Public  ,  en  lui  donnant  dans  un  corps  tout  ce  que  les  Anciens  Ôc  les 
plus  célèbres  Modernes  ont  écrit  fur  l’Agriculture  Ôc  fur  toutes  fes 
parties  ;  il  y  a  ajouté  fes  nouvelles  découvertes  :  l’exa&itude  avec 
laquelle  il  a  traité  toutes  les  matières  ,  l’ordre  qu’il  a  obfervé  dans 
la  diffribution  des  Chapitres  ,  les  précautions  féveres  qu’il  a  prifes 
pour  ne  rien  hafarder  qui  pût  être  défavoué  par  les  perfonnes  ex- 
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périmentées  en  cet  Art ,  ont  fait  qu’il  n’a  rien  écrit  que  fur  des  té¬ 
moignages  allurés  ou  fur  fa  propre  expérience  :  en  confultant  les 
plus  habiles  gens  dans  chaque  genre  ,  il  a  examiné  fi  la  conformité 
de  leurs  fentimens  ôc  de  leur  pratique  s’accordoit  pour  alfeoir  un 
jugement  folide ,  ôc  fur  lequel  on  ne  pût  former  aucun  doute  :  tout 
cela  fait  de  notre  Nouvelle  Mai  fort  Rujlique ,  un  Livre,  lequel,  quoi¬ 
que  le  même  ,  quant  au  titre  ,  eft  cependant  bien  différent,  ôc  en 
même  tems  bien  plus  utile  que  tout  ce  qui  a  paru  jufqu’à  préfent. 

Il  eft  allez  inutile  de  dire  au  Public  à  qui  il  a  l’obligation  d’un 
auffi  grand  travail  que  celui  qu’on  lui  préfente  ;  il  fuffit  qu’il  en 
connoilfe  le  mérite  par  la  leêture  ,  l’examen  ôc  la  pratique  qu’on  le 
prie  d’en  faire;  plus  il  fera  févere,  plus  on  lui  fera  obligé  :  cepen¬ 
dant  on  prie  inftamment  ceux  qui  auront  quelque  chofe  à  ajouter 
ou  à  changer,  de  vouloir  bien  honorer  le  Libraire  de  leurs  Mémoi¬ 
res  ;  ils  ne  paroîtront  qu’à  leur  gloire  dans  un  Ouvrage  qui  ne  tend 
qu’à  futilité  publique. 

La  quantité  ôc  la  diverfité  des  matières  qu’on  a  traitées  dans  cet 
Ouvrage,  ont  obligé  de  le  partager  en  deux  Volumes  divifés  en 
quatre  Parties  ,  ôc  fubdivifés  en  plufieurs  Livres  qui  contiennent 
cent  trente  Chapitres ,  Ôc  plus  de  cent  vingt  Articles  qui  renfer¬ 
ment  tout  ce  qu’on  peut  fouhaiter  fur  les  Bâtimens,  les  Provi- 
fions,  l’Economie  intérieure  d’une  Maifon  de  Campagne,  les  Vo¬ 
lailles,  les  Chevaux  ôc  autres  Bêtes  de  fomme,  les  Bêtes  à  cornes 
&  à  laine  ,  les  Mouches  à  miel ,  ôc  les  Vers  à  foie,  les  Terres  la¬ 
bourables,  les  Eaux  6c  Forêts ,  les  Plants  champêtres  ,  les  Jardins 
Fruitiers,  Potagers,  Fleuriftes  ,  d’Ornemens ,  de  Botanique;  les 
iVignes  6c  les  Boilfons ,  les  Etangs,  la  Pêche ,  la  Chalfe,  les  Oifeaux 
de  Voliere  ,  la  Cuiline ,  la  PâtilTerie  ,  les  Confitures  ,  ôc  une  infinité 
d’autres  chofes.  L’exaêlitude  ôc  le  détail  dans  lequel  on  eft  entré  en 
traitant  ces  matières  ,  donne  lieu  d’efpérer  que  cet  Ouvrage  fera 
favorablement  reçu  du  Public  ,  d’autant  plus  que  l’utile  en  étant  la 
principale  vue  ,  on  n’a  pas  négligé  d’y  répandre  l’agréable  ôcle  cu¬ 
rieux  dans  les  endroits  où  ils  fe  pouvoient  rencontrer. 

Cette  nouvelle  Edition  a  été  corrigée  ôc  augmentée  confidéra- 
blement  fur  les  avis  du  Public,  ôc  fur  les  nouvelles  expériences  ôc 
découvertes  :  on  l’a  enrichie  de  plufieurs  matières  utiles  ôc  intéref- 
fantes  qui  ne  fe  trouvent  point  ailleurs  ;  comme  la  Culture  des 
belles  Fleurs,  l’Apothicairerie ,  les  décidons  du  Droit  François  fur 
les  Matières  Rurales  ,  ôc  quantité  d’autres  chofes  répandues  dans 
le  corps  de  l’Ouvrage ,  que  la  Table  des  Matières  indiquera. 
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CHAPITRE  PREMIER. 

Utilité  U  Délices  de  l’ Agriculture. 

T 

JL/ A  griculture  eft  l’objet  de  cet  Ouvrage  ;  &  cet  objet  eft  égale¬ 
ment  utile  ,  nécefïaire ,  vafte  ,  intéreflant  &  agréable.  Elle  n’eft  pas  bornée 
aux  travaux  du  labourage ,  8c  aux  exercices  grolïiers  de  la  vie  champêtre  :  à 
proprement  parler  ,  c’eft  l’art  de  forcer  la  terre  à  rendre  à  l’homme  toutes 
les  richeffes  8c  les  délices  qu’elle  lui  offroit  d’elle -même  avant  fon  péché. 
Ainfi  c’eft  trop  peu  d'ajpeiler  l’agriculture  la  nourrice  de  ;ous  les  hommes  £ 
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elle  nous  apprend  à  jouir  de  tout  l’Univers  ,  n’ayant  d  autres  bornes  que 
lui ,  elle  met  la  terre  fous  le  joug  ,  &  par- là  elle  affujettit  tous  les  ctres  à 
î’homme.  Puifque  fans  elle  on  ne  peut  rien ,  &  que  c’eft  par  les  matières  8c 
les  fecours  qu’elle  nous  donne  que  l’on  vient  à  bout  de  toutes  chofes,  il  faut 
«tout  tirer  d’elle,  &  elle  ne  fait  que  fe  diftribuer  à  notre  gré  en  cent  maniérés 
différentes.  Non  contens  des  grains,  des  fruits,  des  animaux  ,  des  laines  8c  des 
bois  qu’elle  nous  offroit  d’elle-même  pour  nous  nourrir,  nous  vêtir  &  nous  meu¬ 
bler  ,  à  force  de  creufer  8c  de  rafiner ,  nous  avons  inventé  mille  arts  ,  mille 
façons  différentes  pour  dévorer  les  préfens  de  la  Nature,  8c  multiplier  nos 
befoins.  Ainfi  l’architeélure ,  la  bonne  chere,  le  fafte  ,  le  commerce,  la  guerre  , 
la  médecine,  Scc.  font  venus  employer  à  des  ufages  différens,  les  beftiaux,  les 
denrées ,  l’or ,  le  plomb ,  le  falpêtre  ,  les  bois ,  les  Amples,  &  généralement  tout 
ce  qui  fort  du  fein  de  la  terre.  Tous  les  autres  arts  ne  font,  à  proprement  parler, 
qu’une  extenfion  de  l’agriculture  :  elle  eft  la  mine  d’or  inépuifable  8c  ouverte  à 
tout  le  monde  -}  il  n’y  a  qu’à  y  tirer  :  tout  ce  qu’on  fait  d’ailleurs,  n’eft  que  met¬ 
tre  diverfement  cet  or  en  œuvre. 

Cette  vérité  feule  renferme  prefque  tout  ce  qu’on  peut  dire  de  l’utilité  &  des 
délices  de  l’agriculture  :  car ,  puifqu’elle  eft  la  bafe ,  la  mere  nourrice  de  toutes 
les  fciences  8c  de  tous  les  arts,  on  peut  par  elle  jouir  de  toutes  les  fciences  8c  de 
tous  les  arts ,  avoir  ce  qu’elles  ont  d’utile  8c  d’agréable ,  8c  faire  fervir  fa  terre  à 
l’une  8c  à  l’autre  de  ces  deux  fins ,  fuivant  le  terrein ,  le  pays ,  le  goût  8c  l’intel¬ 
ligence  du  maître. 

Auffi  voit-on  que  l’abondance  8c  les  arts  régnent  oùfleurit  l’agriculture.  Ainfi 
la  France  8c  l’Angleterre  fontles  deux  Royaumes  du  monde  les  plus  abondansSe. 
les  plus  rians  ,  parce  que  la  belle  agriculture  y  répand  l’abondance  8c  anime  les 
arts ,  tant  ceux  qui  font  néceffaires  ou  utiles ,  que  les  voluptuaires.  C’eft  même 
toujours  à  la  terre  qu’ils  reviennent  par  leur  circulation  8c  leur  fin.  LePhyficien, 
le  Géomètre  ,  le  Conquérant ,  le  Voyageur,  n’en  veulent  tous  qu’à  une  certaine 
portion  de  terre.  L’Aftronome  lui-même  ne  fouille  les  deux  que  pour  en  connoî- 
îre  les  influences  fur  la  terre.  C’eft  auffi  où  retournent  toutes  nos  vues  8c  tous  nos 
foins  ;  il  n’y  a  que  ce  qui  eft  capable  de  nous  élever  au-deffus  des  fens  qui  n’y  re¬ 
vient  point.  Les  familles ,  les  nations  entières  fe  divifent  pour  un  morceau  de 
terre  :  on  n’eft  puiffant ,  on  n’eft  riche ,  qu’à  proportion  de  ce  qu’on  en  pofféde  * 
8c ,  hormis  quelques  habitans  des  villes,  que  le  hafard,  ou  l’infortune  a  exceptés 
du  grand  nombre,  la  fortune  8c  la  vie  de  tout  le  monde  réfident  direêtement  dans 
les  biens  de  campagne. 

C’eft  autant  par  nécelfité  que  par  inclination  ,  que  nous  fommes  fi  terreftres. 
Formé  de  terre  ,  l’homme  fut  d’abord  deftiné  pour  l’agriculture.  Dieu  ne  l’avoit 
mis  dans  le  Jardin  des  Délices,  que  pour  que  fes  mains  pures  &  innocentes  s’oc- 
cupaffent  à  le  cultiver  ;  &  cette  culture  devoit  être  pleine  de  charmes  8c  de 
réflexions  profondes  &  lumineufes  fur  la  grandeur ,  la  fageffe  &  la  bonté  de  forç 
Créateur.  Enfans  d’Adam,  nous  tenons  toujours  de  cette  première  deftination. 

Le  goût  de  l’agriculture  eft  de  tous  les  tems ,  de  tous  les  âges  ,  de  tous  les 
pays  8c  de  tous  les  états ,  depuis  la  houlette  jufqu’au  fceptre.  On  acheté  des  ter¬ 
res  ,  on  fe  donne  des  maifons  de  campagne,  on  fe  fait  des  jardins  jufques  dans 
les  cours  des  maifons  des  villes,  fur  des  terraffes,  même  fur  des  balcons  8c  fur 
des  fenêtres  :  moins  ils  font  dignes  d’attention ,  plus  ils  font  de  vifs  8c  de  forts 
argumens  de  l’inclination  fecrette  qui  eft  reftée  dans  le  fond  de  nos  cœurs  pour 
notre  première  vocation. 

Auffi  les  biens  de  campagne  font-ils  les  feuls  biens  folides  8c  féconds  en  ref- 
fources ,  parce  que  les  fonds  réels  ne  s’évanouiffent  jamais,  &  que  la  nature  vaut 
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toujours  mieux  que  l’art.  La  vie  que  l’agriculture  nous  offre,  eft,  peut-être,  moins 
brillante  que  le  faite  8c  le  tracas  des  villes  ;  mais  elle  elt  infiniment  plus  touchan¬ 
te  ,  plus  heureufe  Sc  plus  utile.  Riche  de  fon  propre  fonds ,  on  y  elt  cent  fois 
plus  à  l’aife  que  dans  les  villes.  Sans  gêne ,  fans  ambition ,  fans  faite ,  fans  fupé- 
rieur,  fans  envie  Sc  fans  envieux,  variant  fes  exercices  8c  fes  plaifirs  à  fon  gré, 
les  jours  de  l’homme  y  coulent  dans  l’indépendance  ,  dans  la  tranquillité  8c 
dans  l’innocence.  Les  façons,  les  femences  ,  les  dépouilles  des  vignes,  des 
terres  ,  des  prés ,  des  étangs ,  des  bois  ,  la  confommation  ,  la  vente  Sc  le  retour  de 
ces  produits  ,  une  chaffe ,  une  pêche  ,  les  foins  de  famille  ,  quelques  vifites 
d’amis  moins  fréquentes ,  mais  plus  libres  &  plus  agréables  que  dans  les  villes  ; 
une  république  de  Mouches  à  miel  ,  dont  le  Philofophe  Ariitomaque  ne  put 
pendant  foixante  ans  fe  laffer  d’admirer  le  travail,  la  police  8c  l’amour  mutuel  ; 
une  cabane  de  Vers  à  foie ,  qui  en  deux  mois  detems  fait  voir,  chaque  année,  tant 
de  métamorphofes  ;  le  plaifir  de  planter  une  fleur,  de  greffer  un  arbre,  8c  d’y 
voir  croître  &  fructifier  l’ouvrage  de  fes  mains  ;  des  familles  d’animaux  ,  qui 
pour  nous  8c  fous  nos  yeux  naiffent ,  meurent  8c  fe  perpétuent  fur  la  terre , 
dans  l’air  8c  dans  l’eau  ;  un  peu  de  réflexion  fur  ce  petit  gland  qui  produit  le  plus 
grand  Sc  le  plus  vivace  des  Arbres  ;  fur  le  grain  de  bled  qui  pourrit  8c  renaît,  8c 
qui ,  au  bout  de  quelques  années ,  donne  des  moiffons  entières  ;  la  fucceflion  conti¬ 
nuelle  des  faifons  ,  qui  varie  les  objets,  les  mets  ,  les  plaifirs  Sc  les  occupations  ; 
enfin  le  charme  inexprimable  de  vivre  fur  fon  fonds  ,  8c  de  le  voir  fertilifé 
par  les  foins  :  tout  cela  (  l’expérience  nous  l’apprend  tous  les  jours  )  nous  occu¬ 
pant  tour-à-tour  à  la  campagne  ,  nous  y  attache  fi  fort,  qu’il  ne  nous  refte 
plus  que  de  l’infenfibilité  pour  le  luxe ,  la  gêne  8c  les  bagatelles  dont  on  fe  fait 
des  idoles  à  la  Cour  &  à  la  Ville. 

Mais,  comme  on  me  demande  ici  plutôt  des  préceptes  que  des  éloges  de  l’agrb 
culture  ,  je  ne  dirai  rien  de  fes  avantages;  auffi-bien  eil-ce  un  champ  très-vafte 
Sc  affez  battu  :  il  faudroit  même  régler  mon  éloge  fur  le  goût  de  chaque  Leéteur , 
pour  préfenter  à  chacun  ce  qui  le  touchera  le  plus  dans  la  vie  champêtre.  L’hom¬ 
me  vif  y  voudra  une  vie  active,  telle  que  la  demandent  la  fucceflion  perpétuelle 
des  faifons,  8c  la  continuité  des  foins  néceffaires  au  détail  de  l’agriculture:  le 
Contemplatif,  au  contraire,  le  Philofophe,  8c  fur-tout  le  Phyficien,  n’y  feront 
touchés  que  de  la  tranquillité  Sc  de  l’innocence  des  plaifirs  que  la  pure  nature 
leur  y  donnera.  Charmés  d’y  voir  le  filence  de  tant  de  pallions  farouches  que 
le  commerce  des  villes  réveille ,  ils  riront  des  mouvemens  furieux  qui  rempliffent 
lafociété  des  hommes  de  troubles  8c  de  noirceurs  ,  8c  ils  n’auront  de  curioiité  8c 
d’admiration  que  pour  la  fécondité  Sc  la  variété  de  la  nature,  également  pom- 
peufe  Sc  inépuifable  dans  fes  productions ,  dont  les  phénomènes  furprennent  Sc 
étourdiffent  fi  fouvent  notre  orgueilleufe  raifon. 

Le  Chrétien  ira  plus  loin  :  il  s’élèvera  jufqu’à  l’Auteur  de  cette  foule  de  mer¬ 
veilles  qui  font  voilées  fous  le  cours  ordinaire  delà  nature.  Né  pour  la  comman¬ 
der,  mais  déchu  de  ce  pouvoir  par  fon  péché ,  il  fait  par  pénitence  ce  qu’il  au- 
roit  fait  par  délices  ;  8c  adorant  fon  Créateur ,  que  chaque  regard  ,  chaque  pas 
qu’il  fait ,  lui  préfente ,  il  tempere ,  par  l’efprit  de  mortification ,  le  plaifir  doux  Sc 
flatteur  qu’il  y  a  à  cultiver  foi-même  les  plantes  8c  les  arbres  qui  couronnent 
fi  volontiers  nos  foins  de  fleurs  8c  de  fruits,  dont  les  beautés  fuyantes  8c  paffa- 
geres  nous  avertiffent  fans  ceffe  de  n’afpirer  qu’aux  éternelles. 

J’ai  vu  des  dévots  folitaires  enchérir  fur  ces  pieufes  réflexions ,  8c  dire  à  la 
louange  de  l’agriculture,  qu’étant  née  avec  la  terre,  les  plantes  en  ont  été  les 
prémices  ;  que  nos  premiers  peres  ne  vivoient  des  huit  Sc  neuf  cens  ans ,  que 
parce  qu’ils  menoiçnt  une  vie  champêtre  8c  fobre,  ne  fe  nourriffant  que  de  fruits 
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&  de  légumes  ,  Homines  frugi  ;  que  les  cantiques  font  pleins  des  beautés  de  la 
campagne  ;  que  tout  eft  champêtre  dans  le  ftyle,  dans  les  comparaifons  8c  dans 
les  paraboles  de  l’Ecriture  fainte  8c  de  l’Eglife  ;  que  l’arbre  de  la  Croix,  dont  le 
fruit  nous  ci  rendu  la.  vie ,  que  le  fruit  d’un  autre  arbre  nous  avoit  ôté ,  étoit  de 
quatre  fortes  de  bois  ,  le  pied  de  Cedre  ,  le  corps  de  Cyprès ,  le  travers  de  Pal¬ 
mier  ,  8c  la  table  de  l’infcription  d’Olivier. 

Un  Guerrier  traitera  ces  penfées  monacales  de  pieufes  bagatelles;  mais," 
rendu  à  lui-même  8c  revenu  de  fa  fureur  martiale,  il  fe  plaira  toujours  à  voir  à  la 
campagne  la  terre,  l’air  8c  l’eau  lui  obéir.  Les  garennes,  les  campagnes,  les 
balfes-cours,  les  étangs  fe  peuplent  Sc  fe  dépeuplent  à  fon  gré  ;  la  terre  s’ouvre 
pour  lui  fous  le  foc  ;  les  bois  tombent  devant  lui  ;  les  plaines  8c  les  vallées  n’ont 
de  dépouilles  que  pour  lui  ;  les  fleurs  8c  les  fruits ,  qu’il  voit  croître  aux  arbres  , 
lui  fontdeftinés  en  hommage  ;  les  plus  vives  couleurs  des  jardins  les  mieux  culti¬ 
vés  ne  font  que  pour  paroître  à  fes  yeux  ;  les  oifeaux  s’arment  contre  les  oi- 
feaux  ,  les  poilTons  contre  les  poiffons;  les  hommes  ,  les  chevaux,  les  chiens  , 
les  bêtes  les  plus  féroces,  les  cors  ,  les  bois  ,  le  falpêtre,  l’air,  tout  femble  s’ani¬ 
mer  pour  fon  plaifir  ;  8c  les  charmes  fecrets  d’une  domination  fi  pure  8c  fi  tran¬ 
quille  changent  fouvent  les  Conquérans  les  plus  redoutables  ,  en  Chafieurs  8c 
en  Jardiniers  les  plus  contens  de  leur  folitude. 

D’autres,  avides  d’exemples ,  chercheront  des  illuftres  feétateurs  8c  des  grands 
panégiriftes  de  la  vie  champêtre  :  ils  trouveront  que  l’âge  d’or  s’eft  paffé  dans  les 
campagnes;  ou  ,  pour  parler  plus  fûrement ,  ils  trouveront  que  Dieu  ayant  at¬ 
taché  l’homme  à  l’agriculture  en  le  formant ,  tous  les  Patriarches  ,  les  Rois  , 
les  Prophètes  de  fon  Peuple  en  ont  fait  leurs  délices  8c  leurs  occupations  ;  que 
les  Rois  d’Orient,  ceux  de  Perfe  ,  ceux  de  Grece  ,  en  ont  fait  gloire,  &  après 
eux  les  Cincinnatus ,  les  Attilius  ,  les  Scipions ,  les  Lelius  ,  &  tous  ces  fameux 
Héros  qui  formèrent  la  plus  puiflante  des  Monarchies  qui  fût  jamais  ;  jufques-læ 
que  leurs  plus  illuftres  familles  ,  les  Pifons  ,  les  Fabius ,  les  Lentulus  ,  les  Cice- 
rons ,  les  Hortenfius ,  les  Porcius ,  8c  tant  d’autres ,  ont  pris  les  noms  de  quelques 
légumes  qu’ils  cultivoient,  ou  de  quelqu’efpéce  de  beftiaux  qu’ils  gardoient;  8c 
ces  fiers  Maîtres  du  Monde,  qui  bornoient  leur  gloire  à  leurs  couronnes  de  Lau¬ 
rier  ,  de  Chêne  8c  de  Perfil ,  ne  quittèrent  le  goût  de  l’agriculture  qu’en  quittant 
la  vertu.  Du  moins  nous  avons  encore  quantité  de  plantes  qui  ont  retenu  jufqu’à 
préfent  le  nom  des  hommes  du  premier  ordre  qui  en  ont  découvert  les  vertus  ;  8c 
ïl  n’y  a  rien  que  toute  l’antiquité  profane,  fur-tout  nos  Gaulois  8c  nos  Ger¬ 
mains  ,  n’ai  fait  pour  éternifer  le  refpect  8c  l’amour  qu’ils  avoientpour  l’agricul¬ 
ture.  Le  premier  Roi  de  Bohême  voulut  qu’on  confervât  précieufement  fa  char¬ 
rue  ,  fon  chapeau  &  fes  guêtres  de  laboureur ,  8c  qu’on  les  expofât  fur  l’autel  au 
facre  de  tous  fes  fuccefleurs.  J’oferois  même  dire  que  nos  Rois  de  France  n’ont 
été  long-tems  que  de  très-puilfans  cenfiers  ,  puifque  le  principal  revenu  de  ceux 
des  deux  premières  Races  confiftoit  dans  les  terres  conquifes  fur  les  Romains  , 
les  Bourguignons  8c  les  Vifigots  ,  qu’ils  faifoient  valoir  toutes  par  des  valets ,  8c 
qu’ils  paffoient  prefque  tout  leur  tems  à  voyager  de  l’une  à  l’autre ,  8c  vivoient 
des  productions  de  leurs  fonds  ,  en  les  faifant  vendre  pour  leur  compte  ,  quand 
ils  étoient  régalés  par  les  Seigneurs  ou  par  les  Communes.  De  même  les  Rois 
d’Afrique,  ceux  d’Orient,  les  anciens  Empereurs  de  Conftantinople,  ceux  de 
Turquie  même  ,  &  (  ce  qui  eft  de  plus  furprenant  )  ceux  de  la  Chine,  donnent 
dans  le  goût  de  l’agriculture  ou  du  jardinage,  qui  en  eft  une  partie;  8c  la  loi  de 
Mahomet  oblige  les  Empereurs  mêmes  à  favoir  le  labourage  ou  le  jardinage, 
&  à  en  faire  preuve,  avant  de  monter  fur  le  trône.  Les  exemples  de  Dioclétien  Sc 
de  Charles-Quint ,  qui  fe  font  démis  de  f  Empire,  pour  jouir  des  délices  d’une 
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tie  privée  8c  champêtre ,  font  préfens  à  tout  le  monde.  Le  Chancelier  de  l’Hô¬ 
pital  8c  l’Amiral  de  Coligny  ont  donné  de  pareils  exemples.  De  nos  jours  , 
le  grand  Condé,  qui  apaffé  par-tout  pour  un  des  plus  grands  Princes  8c  un  des 
plus  grands  efprits  du  monde ,  a  quitté ,  pour  fa  retraite  de  Chantilly ,  tout  ce 
que  l’éclat  de  fes  conquêtes  ,  de  fa  naiffance ,  &  de  la  plus  belle  Cour  qui  fût 
jamais,  pouvoient  avoir  de  féduifant  ;  8c  depuis  lui ,  les  Harlays  ,  les  Pelletiers , 
lesPontchartrains,  fe  font  volontairement  dépouillés  des  premières  Charges  de 
la  Robe  8c  du  Miniftere,  pour  goûter  à  longs  traits  les  charmes  de  la  vie  privée 
8c  champêtre,  que  Cicéron,  Virgile  8c  tant  d’autres  ont  fi  vivement  8c  fi  élo¬ 
quemment  décrits. 

C’eft  ainfi  que  l’agriculture  eft  le  grand  théâtre  de  la  nature ,  qui  fe  prête  8c 
fournit  à  tous  les  befoins  8c  à  tous  les  goûts ,  tant  pour  l’efprit  que  pour  le 
corps.  Il  feroit  à  fouhaiter  que  l’on  fût  plus  fenfible  qu’on  ne  l’eft  â  cette  vérité; 
car  les  préceptes  de  cet  art  font  à  portée  de  tout  le  monde,  8c  il  n’y  a  perfonne 
qu’il  n’intérelfe  ,  foit  qu’on  ait  du  bien  en  fonds ,  ou  qu’on  n’ait  que  fon  favoir- 
faire.  En  s’appliquant  à  l’agriculture  ,  on  occuperoit  une  infinité  de  fainéans  8c 
de  miférables  ,  on  négligeroit  le  frivole  pour  s’adonner  â  ce  qui  eft  vraiment 
Utile  ;  8c  par-là  on  feroit  riche  en  faifant  valoir  fes  propres  fonds  ou  ceux  d’au¬ 
trui  ,  au  lieu  de  refter  dans  l’indolence ,  ou  de  courir  après  des  richeffes  d’in- 
duftrie  ,  également  difficiles  à  acquérir  8c  à  conferver.  On  ne  verroit  pas  tant  de 
terres  incultes  ou  ftériles,  parce  qu’elles  font  mal  cultivées  :  l’homme  qualifié  11e 
feroit  point  trompé  dans  ce  qu’on  exécute ,  par  fes  ordres ,  dans  fes  terres  ou  dans 
fes  jardins  ,  pour  fon  utilité  ou  pour  fon  plaifir  :  le  Bourgeois  fauroit  l’art 
d’obliger  la  nature  à  ne  rien  refufer  à  fes  foins  :  le  Noble  ,  le  Roturier  ,  le 
grand  Seigneur  8c  l’Artifan  auroient  le  fecret  de  fertilifer ,  de  conferver  Sc  da 
perpétuer  leur  héritage  jufqu’à  leur  derniere  génération  ,  8c  l’on  dévoileroit 
infenfiblement  ce  que  la  nature  a  de  plus  caché.  Ce  n’eft  pas  en  confiant  fes 
domaines  8c  fes  jardins  à  des  gens  qui  ne  font  laboureurs  ou  jardiniers  que  de 
210m,  &  pour  attraper  de  l’argent,  qu’on  parvient  à  ces  heureux  effets  ;  il  faut 
s’y  appliquer  avec  affeêlion  8c  avec  goût. 
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jrfJJiette  &  détail  des  pièces  nécejfaires  à  une  Maifon  de  Campagne. 

C  o  m  m  e  nous  avons  ici  à  donner  le  plan  8c  l’économie  générale  d’un  bien  de 
campagne  ,  nous  fuppofons  un  champ  brut  qu’il  faut  bâtir ,  habiter  8c  faire 
valoir. 

Avant  que  de  le  bâtir ,  c’eft  au  maître  à  confidérer;  i°.  fi  fa  cuifine  eft  bierç 
fondée  ;  20.  fi  le  champ  eft  bien  à  lui  ;  s’il  n’y  a  point  quelque  mineur  ,  quelque 
douairière,  quelque  créancier,  ou  quelque  fupérieur ,  qui  puiffent  l’inquiéter  ;  (t 
les  formalités  du  décret  8c  de  la  licitation  ,  qui  font  les  voies  les  plus  fûres  pour 
acquérir,  font  bien  remplies  ;  fi  le  tems  que  le  Seigneur  ,  de  qui  le  bien  releve» 
les  parens  de  celui  qui  l’a  vendu,  8c  le  vendeur  même ,  ont  pour  retirer  cet  héri¬ 
tage,  eft  écoulé  fans  retour;  car  il  y  auroitde  l’imprudence  à  y  faire  la  moindre 
dépenfe  auparavant.  Je  confeille  même  à  notre  acquéreur  de  faire  arpenter  8c 
borner  avec  fes  voi  fins  tout  fon  héritage  avant  que  de  bâtir,  afin  que  les  plus  har¬ 
gneux  n’ayent  plus  rien  à  lui  dire,  qu’il  foit  fur  de  ce  qu’ri  a,  8c  qu’il  bâtiftè  & 
fe  régie  fur  cette  affurance. 


6  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Nos  anciens  eftimoient  beaucoup  le  levant  Sc  le  midi ,  un  peu  moins  le  cou¬ 
chant  ,  Se  ils  rejettoient  le  nord  comme  dangereux  Sc  mal  fain.  Il  y  a  encore  des 
gens  de  ce  goût ,  Sc  ils  peuvent  fe  fatisfaire  ;  mais ,  comme  à  la  campagne  il  y  a 
toujours  allez  d’air ,  on  s’attache  plutôt  à  la  bonté  de  la  terre ,  qu’au  relie.  Quand 
on  eft  le  maître  de  l’affiette  du  bâtiment ,  on  aime  â  le  voir  expofé  fur  une  colli¬ 
ne  agréable  qui  préfente  d’un  côté  en  face  une  vue  ample  Sc  gracieufe,  Sc  ,  s’il  Ce 
peut ,  toutes  les  terres  de  la  maifon  d’un  feul  coup  d’œil  ;  Sc  de  l’autre  côté  une 
croupe  douce  Sc  bien  plantée  qui  donne  de  l’abri  à  la  maifon ,  fans  être  défagréa* 
ble  à  la  vue. 

Nos  peres  avoient  encore  en  recommandation  les  lieux  environnés  de  collines,1 
parce  qu’ils  les  croyoient  plus  fertiles  que  les  autres  ;  mais  l’expérience  nous  fait 
voir  tous  les  jours  le  contraire  :  l’avantage  d’une  telle  fituation  ne  peut  fe  fentir 
que  dans  les  pays  où  le  plus  grand  revenu  fe  tire  des  Oliviers ,  ou  autres  arbres , 
qui  croiffent  mieux  fur  des  collines  que  dans  des  fonds. 

Une  grande  riviere,  un  grand  Seigneur  Sc  un  grand  chemin  font  trois  mauvais 
voifinspour  les  terres.  Quant  aux  maifons,  elles  fouffrent  moins  du  voifinage  du 
dernier ,  que  des  deux  autres.  On  conçoit  pourtant  aifément  que  l’économie 
nous  doit  faire  contenter  de  la  maifon  de  campagne  que  nous  avons  d’héritage 
ou  d’acquifition ,  quoiqu’elle  n’ait  pas  tout  ce  que  l’art ,  la  volupté  Sc  l’avidité 
des  hommes  demanderoient. 

Comme  l’ architecture  n’eit  point  l’objet  de  cet  ouvrage,  nous  ne  voulons  ici 
qu’un  bâtiment  fimple ,  mais  commode  pour  loger  gracieufement  un  Particu¬ 
lier  aifé  dans  un  de  fes  biens  de  campagne  ,  où  l’économie  demande  principale¬ 
ment  les  pièces  néceffaires  Sc  utiles  au  domaine  qui  en  dépend. 

Pour  bâtir  ,  il  y  a  quatre  chofes  à  confidérer.  i°.  L’affiette  de  la  maifon.  2°. 
Les  appartenons  ou  autres  pièces  qui  doivent  la  compofer  ou  l’accompagner. 
3°.  Les  matériaux  néceffaires  pour  la  bâtir.  40.  Sa  conflruClion.  Je  parlerai  des 
deux  premiers  articles  dans  ce  Chapitre-ci ,  Sc  le  relie  fera  traité  dans  le  Cha* 
pitre  fuivant. 

MJfette  de  la  Maifon  de  Campagne» 

I.  Le  lieu  où  l’on  veut  l’avoir ,  eft  ce  qui  s’offre  d’abord.  On  doit  toujours 
préférer  les  lieux  habités  à  ceux  qui  ne  le  font  point,  quand  ce  ne  feroit  que 
par  la  raifon  que  dans  les  lieux  habités  on  efl  probablement  fûr  de  la  bonté  de 
l’air  Sc  de  la  terre ,  Sc  cela  par  expérience  ;  au  lieu  qu’on  ne  peut  connoître  l’un 
'Sc  l’autre  dans  les  lieux  inhabités,  que  par  des  conjectures  qui  fontfouvent  trom- 
peufes.  Si  néanmoins  ,  par  affeCtion  ,  ou  par  quelqu’ autre  raifon,  on  veut  habiter 
un  endroit  folitaire  Sc  brut ,  il  faut  en  connoître  la  fertilité  Sc  la  falubrité ,  par 
l’air  ,  par  les  eaux ,  Sc  par  la  qualité  Sc  la  quantité  des  productions  qui  y  croif* 
fent  ,  comme  je  le  dirai  plus  amplement  au  premier  Chapitre  de  la  fécondé 
Partie  de  cet  Ouvrage. 

Quant  aux  eaux  ,  pour  être  bonnes  Sc  faines  ,  il  faut  qu’elles  partent  d’une 
fource  qui  ne  tariffe  jamais;  qu’elles  foient  fans  couleur,  fans  odeur  Sc  fans  au¬ 
cun  goût;  qu’elles  ne  laiffent  ni  marque  ni  ordure  dans  les  vaiffeaux,  Sc  qu’elles 
cuifent  promptement  les  légumes.  A  l’égard  du  poids  des  eaux ,  la  différence 
n’en  efl  pas  alfez  fenfibleSc  affez  fûre  pour  qu’on  s’y  régie. 

Le  lieu  fera  bon  pour  s’y  établir,  s’il  efl  fertile  ,  s’il  a  en  abondance  les  prin¬ 
cipales  commodités  de  la  vie,  Sc  les  matériaux  propres  à  bâtir;  fi  le  voifinage  en 
efl  bon  ;  s’il  efl  proche  d’une  bonne  riviere ,  Sc  d’un  bois  à  chauffer  Sc  â  hayer  ; 
dans  une  diflance  raifonnable  des  villes  8c  des  grands  chemins  ,  fans  en  être  ni 
trop  près  ni  trop  loin,  pour  qu’on  puiffe  profiter  de  ce  qu’ils  ont  d’utile  pour  le 
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débit  des  denrées,  Sc  pour  les  fecours  ,  les  commodités  &  les  plaifirs  de  la  vie, 
fans  avoir  l’embarras  des  vifites  Sc  des  pafïages  trop  fréquens. 

I I.  Le  bâtiment  champêtre  Sc  fes  dépendances  feront  affis  en  un  lieu  plein  , 
ferme,  &  non  boffu  ni  raboteux,  où  les  fouilles  qu’il  faudra  faire  pour  les  fon¬ 
dations  ,  ne  foient  ni  trop  dures  Sc  mal  aifées ,  ni  trop  molles  Sc  trop  profondes  , 
parce  qu’il  en  coûteroit  trop  à  y  fouiller  8c  fonder.  Par  la  même  raifon ,  on  ne 
doit  point,  autant  que  l’on  peut,  pofer  fon  bâtiment  fur  une  place  de  grand  prix; 
8c  même  quand  la  chofe  eft  égale  pour  la  vue  ,  pour  l’air  8c  pour  la  facilité  des 
avenues  ,  il  eft  à  propos  de  choifir  pour  le  fol  de  la  maifon  Sc  du  pourpris  ,  l’en¬ 
droit  le  plus  aride  du  terroir,  afin  de  profiter  des  terreins  qui  font  de  bon  rap¬ 
port  ;  d’autant  plus  que  les  jardins,  les  vergers ,  les  clos  Sc  autres  lieux,  qui 
compofent  l’enceinte  ou  le  pourpris  de  la  maifon  ,  quelque  ftériles  qu’ils  foient, 
peuvent  être  amendés  facilement,  parce  qu’ils  font  à  portée. 

III.  L’affiette  de  la  maifon  fera  agréable,  fi  elle  eft  dans  un  lieu  de  facile 
abord  &  fec  ,  pour  la  commodité  des  promenades  8c  des  avenues;  fi  elle  eft  urt 
peu  élevée  ,  bornée  d’un  côté  par  des  montagnes  éloignées  de  quelques  lieues, 
comme  de  deux  ou  trois;  Sc  de  l’autre,  libre  à  perte  de  vue  ,  ayant  un  payfage 
diverfifié  de  pleines  Sc  collines,  de  forêts,  rivières  ,  prairies  ,  terres  labourables, 
vignes  ,  villages  Sc  hameaux  ;  &  enfin  tournée  en  face  de  la  principale  entrée,  Sc 
placée  au  milieu,  ou  du  moins  à  portée  de  tout  le  domaine  qui  en  dépend;  fur- 
tout  qu’il  y  ait  de  l’eau  pour  les  befoins  de  la  maifon  Sc  des  beftiaux. 

On  remarque  que  les  maifons  bâties  dans  le  fond  des  vallées,  fouvent  même 
au  milieu  des  eaux,  font  moins  mal  faines  que  celles  qui  font  fur  les  coteaux  de 
la  même  vallée  ,  parce  que  les  brouillards  ,  en  s’élevant,  s’écartent  fur  les  co¬ 
teaux  ,  8c  même  les  habitations  du  coteau  feptentrional  font  plus  fujettes  aux 
fièvres,  aux  catares  Sc  autres  maladies,  que  celles  du  coteau  méridional,  parce 
que  celui-ci  eft  plus  effaré  par  le  foleil  levant  Sc  par  les  vents  du  nord. 

Du  Corps  de  Logis  du  Maître. 

Ce  bâtiment  doit  être  (  pour  la  régularité  Sc  pour  la  commodité  )  entre  cour 
8c  jardin,  vis-à-vis  la  principale  entrée ,  Sc  détaché  des  pièces  de  la  bafie-cour.  Si 
on  eft  tout-à-fait  maître  de  fon  afliette  ,  on  obferve  que  fes  quatre  encoignures 
foient  oppofées  aux  quatre  vents  principaux ,  afin  que  ces  vents,  qui  font  les  plus 
violens  ,  faffent  moins  d’effet  en  prenant  le  bâtiment  en  flanc,  que  s’ils  le  pre- 
noient  en  face  :  il  eft  bon  que  les  principales  vues  foient  vers  le  foleil  levant  des 
mois  de  Mars  &  de  Septembre. 

On  éleve  les  bâtimens  de  campagne  moins  hauts  que  ceux  des  villes  ,  parce 
qu’ils  font  plus  expofés  aux  vents  ,  Sc  on  n’y  fait  ordinairement  qu’un  étage. 

Une  maifon  de  campagne  ,  fimple  Sc  commode ,  peut  être  compofée  par  bas 
d’un  veftibule  avec  deux  ou  trois  pièces  principales,  Sc  quelques  petits  accom- 
pagnemens  de  chaque  côté  du  veftibule,  afin  qu’il  y  en  ait  un  pour  le  maître  8c 
l’autre  pour  le  commun.  Du  veftibule  on  entrera  d’un  côté  dans  une  chambre  , 
avec  antichambre ,  cabinets  Sc  garderobe  ;  Sc  de  l’autre  côté,  dans  une  falle  propre , 
précédée  d’un  ftallon,  qui  fervira  à  manger  Sc  pour  les  domeftiques,  afin  de  ne 
point  trop  embarraffer  la  cuifine  qui  en  fera  voifine ,  &  qui  aura  fes  fourneaux 
de  maçonnerie ,  élevés  de  deux  pieds  Sc  demi  ou  environ  ,  avec  un  puits ,  une 
pierre  à  laver ,  Sc  autres  commodités  proportionnées  à  l’étendue  du  bâtiment  8c 
à  la  dépenfe  du  maître. 

On  pratiquera  auprès  de  la  cuifine  ,  ou  dans  la  cuifine  même  ,  une  Fruiterie  * 
5c  un  Garde-manger,  qui  fert  à  ferrer  les  viandes;  on  l’expofe,  ainû  que  I# 
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cuifinô  ,  au  feptentrion ,  ou  au  couchant  8c  jamais  au  midi,  parce  que  les  viandes 
font  fujettes  àfe  corrompre  à  cette  expofition. 

On  rangera  encore  la  Laiterie  du  côté  de  la  cuifine,  en  un  endroit  frais  &  non 
expofé  au  foleil  ;  elle  fera  voûtée ,  s’il  fe  peut ,  Se  un  peu  grande,  afin  de  fervir , 
tant  pour  le  laitage  que  pour  d’autres  vivres  :  on  aura  foin  de  n’y  point  laifler 
de  pa{Tage  pour  les  chats ,  5c  de  la  bien  enduire  de  mortier,  afin  que  les  rats  n’y 
faflent  point  de  dégât  :  il  faut  fur-tout  la  tenir  bien  propre. 

La  Cave ,  pour  être  fous  l’œil  du  maître,  fera  creufée  ,  non  pas  dans  la  baffe- 
cour  ,  mais  fous  le  maître-logis.  Les  plus  profondes  font  toujours  les  meilleu¬ 
res  ,  parce  qu’elles  font  plus  à  couvert  du  grand  chaud  8c  du  grand  froid ,  qui  y 
font  un  tort  égal  :  on  leur  donne  ordinairement  quinze  à  feize  pieds  de  large  , 
fur  neuf  à  dix  de  long.  Flufieurs  perfonnes  eftiment  les  caves  étroites  8c  lon¬ 
gues ,  peu  claires  8c  baffes  de  voûte;  8c  ils  préfèrent  les  voûtes  faites  en  anfe 
de  paniers  ,  aux  rondes,  parce  qu’il  eft  plus  facile  d’y  ranger  les  vins  8c  d’y  en- 
gerber  les  tonneaux  :  on  prendra  garde  fur-tout  que  la  cave  ne  foit  près  d’un  cloa¬ 
que  ou  autres  lieux  de  mauvaife  odeur ,  qui  corromperoient  les  vins.  11  y  a  de 
l’économie  à  la  tenir  garnie  de  bons  chantiers  de  bois  de  chêne,  afin  que  les  ton¬ 
neaux  ayant  l’air  en-deffous ,  coûtent  moins  d’entretien  ,  8c  que  les  boiflons 
ainfi  que  les  vaiffeaux,  fe  confervent  mieux.  Il  faut  encore  que  la  cave  foit  ac¬ 
compagnée  d’un  caveau  couvert  de  fable  frais,  8c  garni  de  planches  pour  les  vins 
fins  en  bouteilles  8c  les  liqueurs. 

On  doit  aufii  avoir  du  même  côté  de  la  cuifine  un  Fournil  ou  Boulangerie  ^ 
pour  y  faire  le  pain  8c  autres  gros  ouvrages  du  ménage  :  il  y  aura  un ,  ou  même 
deux  fours ,  l’un  pour  le  pain  8c  l’autre  pour  la  pâtifïerie. 

Le  Four  fera  étroit  d’entrée ,  bas  de  chapelle ,  (  c’eft-à-dire  de  voûte  )  ;  8c  s’il 
avance  en  faillie  hors  du  bâtiment;  il  faut  le  couvrir,  afin  que  l’eau  des  pluies 
ne  tombe  point  deflus  ;  elle  lui  ôteroit  une  partie  de  fa  chaleur ,  Sc  le  dégraderoit 
en  peu  de  tems  :  il  efi:  bon  que  la  bouche  du  four  foit  dans  la  cheminée,  afin  que 
la  fumée  s’exhale  par-là. 

Sur  le  Four  fera  l’endroit  à  bulter  la  farine  ,  Sc  le  defibus  fervira  à  mettre  les 
cendres  Sc  les  uftenciles  de  la  boulangerie,  comme  pelles, patrouilles,  fourgons, 
baquets  ,  tables  Sc  tamis  de  plufieurs  fortes. 

On  place  aujourd’hui  YEfcalier dans  un  des  coins  du  bâtiment,  afin  qu’il ferve 
par-tout ,  Sc  que  le  relie  du  terrein  foit  libre,  enforte  qu’on  en  puilïe  faire  plu¬ 
fieurs  pièces  de  plein-pied,  tant  en  face  qu’en  aîle.  On  fait  les  efcaliers  entiers 
pour  les  grandes  maifons,  les  efcaliers  viz  pour  les  moyennes,  8c  les  viz  feuls 
pour  les  petites  :  c’eft  de  la  dépenfe  qu’on  veut  faire  Sc  de  l’habileté  de  l’ouvrier 
que  dépend  cette  principale  pièce  du  bâtiment  :  c’eft  pourquoi  nous  remarque¬ 
rons  feulement  que  le  tout  doit  être  ménagé ,  enforte  que  les  portes  des  cham¬ 
bres  foient  au  milieu  des  palliers  ;  que  les  jours  y  foient  bien  diftribués  ,  8c  que 
les  repos  8c  palliers  des  grandes  maifons  ne  portent  point  fur  aucune  charpente¬ 
rie  ,  mais  fur  voûte,  de  peur  qu’en  cas  de  feu  on  ne  pût  s’échaper  Sc  defcendre 
par  l’efcalier ,  dont  le  repos  feroit  brûlé.  Les  palliers  doivent  encore  avoir  du 
moins  la  largeur  de  deux  marches ,  8c  être  aulfi  longs  que  larges. 

La  Fojfe  des  privés  fe  place  ordinairement  fous  l’efcalier.  On  met  le  tuyau  au 
coin  Sc  dans  l’épaifleur  du  mur ,  8c  les  fiéges  au  galetas  ou  le  plus  haut  qu’on  peut , 
afin  que  l’odeur  n’aille  point  jufqu’aux  appartemens.  Pour  que  le  tuyau  foie 
moins  fujet  à  crever ,  on  le  fait  à  Paris  de  poterie  de  terre  bien  cuite  Sc  bien  plom¬ 
bée:  les  pièces  font  pofées  l’une  dans  l’autre,  8c  collées  avec  bon,  maltic  8c  ciment. 
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Des  A ppar terriens. 

La  maifon  de  campagne  ,  quoique  fimple  ,  fera  élevée  d’un  étage ,  eompofé 
au  moins  de  trois  chambres  8c  de  deux  cabinets ,  outre  les  galetas  que  l’on  peut 
pratiquer  pour  les  domeftiques. 

Nous  remarquerons  ,  pour  ceux  qui  ne  voudront  point  s’en  tenir  à  cette  grande 
jfïmplicité  ,  que  l’on  fait  les  falles  un  peu  plus  longues  que  larges ,  entre  cour  8c 
jardin,  la  cheminée  pofée  dans  le  mur  d’entre  cour  &  jardin;  8c  de  chaque  côté 
on  ouvre  deux  fenêtres  en  face  l’une  de  l’autre,  pour  avoir  plus  de  jour. 

Nous  faifons  les  chambres  quarrées,  8c  on  y  place  les  lits  vis-à-vis  ,  ou  à  côté 
de  la  cheminée,  que  l’on  approche,  pour  cet  effet,  plus  près  des  fenêtres  :  or* 
n’en  met  aucune  proche  du  lit ,  fur  la  longueur  duquel  on  a  auffi  foin  que  la 
porte  ne  regarde  point ,  8c  cela  à  caufe  des  vents  coulis  :  on  obferve ,  autant  que 
l’on  peut,  d’oppofer  les  portes  les  unes  aux  autres;  de  faire  que  les  chambres 
foient  percées  des  deux  côtés  parallèles ,  8c  que  les  jours  foient  de  fimétrie  en 
dehors  8c  en  dedans. 

On  a  foin  que  ces  pièces  foient  accompagnées  de  toutes  les  commodités  con¬ 
venables  ,  8c  fur-tout  qu’elles  foient  bien  dégagées. 

On  fait  les  anti-falles  plus  petites  que  les  falles ,  les  anti-chambres  8c  les  anti- 
Cabinets  plus  larges  que  les  chambres  8c  les  cabinets ,  8c  la  garde-robe  n’a  or¬ 
dinairement  que  les  trois  quarts  de  la  chambre.  Le  goût  régnant  eft  de  mettre  au 
rez-de-chauffée  toutes  les  pièces  d’honneur  8c  de  parade  :  on  diftribue  tout  le 
haut  en  petites  pièces,  pour  y  avoir  toutes  les  aifances  ;  chaque  petite  chambre 
accompagnée  de  fon  cabinet  8c  de  fa  garde-robe  ;  le  tout  de  plein-pied ,  bien 
enfilé  ,  bien  éclairé  8c  bien  dégagé  par  un  corridor  ou  des  efcaliers  placés  dans 
les  angles  des  bâtimens. 

On  ne  donne  à  préfent  à  l’appui  des  fenêtres  au  plus  que  deux  pieds  8c  demi 
de  hauteur  en  dedans,  fur  environ  dix  pouces  de  large,  afin  d’avoir  plus  de  jour 
8c  de  vue. 

De  même ,  on  ne  donne  aux  cheminées  ordinaires  que  tout  au  plus  quatre 
pieds  de  large ,  fur  trois  8c  demi  de  hauteur  fous  le  manteau  ,  parce  que  le  feu 
s’apperçoit  moins  ;  8c  il  ne  fume  pas  tant  quand  les  manteaux  des  cheminées  font 
bas.  On  fait  les  manteaux  des  cheminées  fufïifamment  étroits  par  le  haut,  8c  en¬ 
core  plus  par  le  bas ,  afin  qu’elles  ne  foient  point  fujettes  à  la  fumée ,  8c  l’on  er* 
conduit  les  jambages  en  hotte  par  le  dedans  ,  8c  non  point  à  plomb;  ou  bien  or* 
rétrécit  le  paflage  de  la  fumée  en  exhauffant  le  foyer,  abaiflànt  le  manteau,  8c 
refferrant  l’ouverture  du  bas  de  la  cheminée  entre  les  jambages. 

Les  Greniers  régneront  fur  le  maître-logis  ;  les  planchers  en  feront  garnis  dô 
plâtre,  fur  lefquels  on  répandra  du  fang  de  bœuf;  il  fert  à  durcir  le  plâtre  :  or* 
peut  auffi  les  carreler,  le  bled  y  eft  moins  fujet  à  la  vermine ,  8c  à  prendre  l’odeur 
de  la  pouffiere  :  ils  doivent  être  bien  airés,  fur-tout  du  côté  que  vient  le  vent  de 
bize  ;  8c  comme  ils  méritent  beaucoup  d’attention,  il  faut,  autant  que  l’on  peut, 
les  faire  à  l’endroit  le  plus  élevé  de  la  maifon ,  8c  en  placer  les  ouvertures  au  fep- 
tentrion  ou  à  l’orient ,  afin  que  les  grains  ne  foient  point  expofés  aux  vents 
chauds  du  midi ,  ni  aux  vents  humides  du  couchant ,  qui  les  feroient  gâter  : 
les  vents  du  nord  8c  du  levant  font  nécefTaires  pour  efforer,  rafraîchir  8c  con- 
ferver  le  grain  fec.  Il  doit  y  avoir  des  foupiraux  au  haut  des  greniers ,  pour  don¬ 
ner  entrée  à  l’air  ,  8c  laiffer  fortir  la  vapeur  chaude  que  le  bled  exhale  :  c’eft  pour¬ 
quoi  les  greniers  ne  doivent  point  être  lambriffés,  8c  ils  ne  fauroient  être  trop 
élevés ,  afin  qu’au  travers  des  joints  des  tuiles,  la  vapeur  puiffe  aifément  fe  diifiper 
Tome  /.  B 
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fans  échauffer  l’air.  Il  faut  avoir  grand  foin  de  faire  fermer  les  fenêtres ,  quand 
elles  font  expofées  au  midi ,  pendant  le  tems  humide  ,  la  pluie  Sc  les  vents,  ou 
tems  chauds  :  il  faut  auffi  faire  uneefpécede  clôture  aux  fenêtres,  avec  un  treillis 
de  fer ,  avec  des  lattes  ou  autres  chofes ,  pour  que  les  chats ,  les  fouines ,  les  oifeaux 
8c  les  autres  animaux  ne  viennent  point  faire  de  dégât  dans  les  grains.  Tous  les 
lieux  élevés  d’un  grand  corps  de  logis  ,  ne  font  pas  également  bons  pour  fervir 
de  greniers:  il  ne  faut  point  placer  les  bleds,  par  exemple,  au-deffiis  des  celliers 
8c  autres  endroits  humides ,  parce  qu’ils  y  prennent  un  goût  de  relan  Se  une  mau- 
vaife  fenteur  :  fur-tout  que  l’on  évite  de  mettre  les  grains  au-deffus  des  étables 
8c  des  écuries  ;  ils  ne  manqueroient  point  d’y  acquérir  un  goût  infiniment  plus 
mauvais  Sc  plus  défagréable  3  ils  y  font  prefque  toujours  gourds ,  Sc  tiennent  les 
îins  aux  autres. 

Enfin  ,  quant  aux  Couvertures  ,  on  couvre  les  toits  de  plomb ,  d’ardoife ,  de 
tuile,  de  bardeau,  de  gluis  ou  de  chaume.  Plus  la  matière  dont  on  couvre  eft 
pefante,  plus  le  toit  doit  être  abaiffé  :  fi  on  couvre  d’ardoife,  on  fait  ordinaire¬ 
ment  la  hauteur  du  toit  égale  à  fa  largeur  }  mais  pour  la  tuile,  on  n’y  donne  de 
hauteur  que  les  deux  tiers ,  ou  tout  au  plus  les  trois  quarts  de  la  largeur  :  s’il  y  a 
des  croupes  ,  c’eft-à-dire ,  quelque  bout  ou  côté  qui  ne  foit  point  bâti  en  pignon  , 
mais  couvert  en  penchant,  comme  le  refte  du  comble  ,  ces  croupes  doivent  être 
tenues  plus  droites  que  les  autres  couvertures. 

Quant  à  la  forme  des  couvertures,  on  les  fait  â  l’ancienne  mode  ou  à  la  Man - 
farde  ;  car  les  dômes  8c  les  terraffes  ne  font  point  de  mon  fujet.  Autrefois  on  ne 
faifoit  que  des  couvertures  droites  ,  hautes  ,  5c  n’ayant  de  chaque  côté  qu’une 
feule  pente  terminée  en  pointe  au  comble  :  â  la  vérité  ,  ces  fortes  de  couvertu¬ 
res  donnent  moins  de  prife  au  vent  pelles  facilitent  l’écoulement  des  neiges  8c 
des  eaux  de  pluie,  qui  pourroient  croupir  fur  les  toits,  ou  les  pénétrer  en  tems 
d’orage ,  ou  à  .la  longue ,  fur-tout  fi  la  gelée  les  y  faififfoit  ;  particuliérement  dans 
les  pays  froids  :  c’eft  pourquoi  les  couvertures  hautes  femblent  y  être  néceffai- 
res^  mais  il  y  along-tems  qu’elles  ceffent  d’être  d’ufage  à  Paris  8c  prefque  par 
toute  la  F  rance ,  parce  qu’elles  coûtent  beaucoup  en  charpente  8c  en  couverture  ; 
l’efpace  qu’elles  enferment  eft  petit ,  on  y  perd  beaucoup  de  place ,  8c  les  toits 
en  font  plus  expofés  au  battage  des  vents ,  parce  qu’ils  montent  trop  haut.  Pour 
remédier  à  cela ,  on  a  inventé  de  nos  jours  les  Manfardes  ,  ainfi  appellées  du 
nom  du  célébré  M.  Manfard,  â  qui  on  attribue  l’honneur  de  l’invention.  Au  lieu 
de  n’avoir  qu’une  feule  pente  de  chaque  côté  ,  comme  les  anciens  toits  qui  font 
droits  ,  hauts  8c  pointus,  les  Manfardes  ont  deux  pentes,  parce  que  ce  font  des 
toits  coupés,  c’eft-à-dire ,  des  toits  dont  la  charpente  n’eft  pas  droite  dans  toute 
fa  longueur ,  comme  aux  anciens,  mais  brifée  ,  enforte  que  le  brifis  y  fait  un  an¬ 
gle  ,  Sc  par  conféquent  deux  faces  ou  deux  pentes  de  chaque  côté  du  toit.  On 
trouve  les  Manfardes  bien  plus  commodes ,  plus  belles  à  la  vue  8c  plus  utiles  ; 
les  bois  de  peu  de  longueur  y  peuvent  fervir,  la  place  y  eft  plus  quarrée  ,  on  y 
gagne  fouvent  un  étage  entier ,  8c  le  vent  a  bien  moins  de  prife  fur  le  toit.  On 
affe&e  dans  les  bâtimens  modernes  d’empêcher  qu’on  ne  voye  les  couvertures. 

Le  maître  étant  logé ,  venons  à  ce  qu’il  faut  au  fermier ,  tant  pour  fon  habita¬ 
tion,  que  pour  les  opérations  Sc  le  détail  de  l’agriculture. 

La  Baffe-Cour . 

La  Baffe-Cour  eft  la  ménagerie  de  la  maifon  de  campagne  ;  les  pièces  en  doi¬ 
vent  être  conftruites  félon  la  qualité  des  revenus  de  cette  maifon  :  s’ils  confiftent 
en  vins ,  il  faudra  des  celliers  Sc  des  preffoirs  :  fi  c’eft  en  bled,  il  faut  des  gran- 
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£es  :  fi  c*eft  en  foin  ,  ii  faut  des  greniers  :  en  befliaux  8c  moutons ,  il  faut  des 
étables  8c  des  bergeries  ;  &  enfin  pour  le  plaifir  du  maître  8c  pour  fon  labourage , 
il  faut  des  écuries,  des  hangards  8c  des  remifes  pour  les  équipages  8c  les  outils  du 
labourage ,  8c  pour  les  chaifes  &  carroiïes. 

Il  faut  que  la  baffe-cour  foit  compofée  de  quelques  bas  logemens  pour  le  fer¬ 
mier  8c  les  domeftiques  ;  qu’il  y  ait  auffi  écuries  ,  étables  ,  bergeries ,  celliers , 
prefToirs  ,  granges ,  greniers ,  toîts  à  porcs  ,  poulailliers  ,  pigeonniers  ou 
volières. 

Qui  voudroit  bâtir  toutes  ces  pièces  éparfes  çâ  8c  là  8c  détachées ,  comme  ort 
fait  en  quelques  endroits  des  Provinces,  il  n’y  auroit  pas  grande  fineffe,  chacun 
les  pourroit  faire  félon  fa  fantaifie  ,  pourvu  qu’on  y  ménage  les  commodités  avec 
un  peu  de  fimétrie  8c  de  proportion.  Il  y  a  même  un  coup  d’œil  plus  gracieux  , 
&  beaucoup  plus  de  fureté  contre  le  feu  ,  à  voir  dans  la  cour  d’une  belle  cenfe 
vos  bâtimens ,  fur-tout  les  granges  ifolées  avec  des  grands  arbres  ,  comme  poi¬ 
riers  ou  ormes  dans  les  vuides ,  pour  donner  de  l’abri  8c  rompre  le  vent  ou  le  feu , 
que  de  voir  un  amas  de  pièces  ruftiques,  qu’une  étincelle  8c  un  coup  de  vent  ont 
quelquefois  confommé  avec  tous  les  grains ,  avant  qu’on  y  puiffe  donner  du  fe- 
cours,  fur-tout  dans  les  pays  où  on  ne  couvre  que  de  chaume. 

L’ufage  le  plus  général  eit  pourtant  d’affembler  tous  les  bâtimens  â  côté  les  uns 
des  autres  autour  de  la  cour,  enforte  qu’ils  fe  joignent  8c  la  ferment  :  de  cette 
maniéré  on  ménage  fon  terrein  ,  8c  tout  eft  plus  à  portée.  On  fait  la  baffe-cour 
ordinairement  en  quarré  long,  la  principale  porte  en  face  du  logement  principal. 
Dans  la  diftribution  des  bâtimens  on  doit,  en  ménageant  fon  terrein,  fuivre  ce 
qui  efl:  de  plus  commode,  8c  y  obferver  quelque  fimétrie. 

Il  faut  avoir  dans  chaque  terre  tous  les  bâtimens  néceffaires  pour  mettre  à  cou¬ 
vert  les  befliaux,  grains,  foins,  fruits  qu’on  y  récolte ,  &  généralement  tout  ce 
qu’il  faut  pour  la  faire  valoir  au  large  ;  mais  il  n’en  faut  point  avoir  au-delà , 
car  ce  feroit  entretenir  des  bâtimens  pour  d’autres. 

Jeferois  d’avis  que  la  baffe-cour  ne  fût  jamais  l’avant-cour  de  celle  du  maître  ; 
mais  que  de  celle  du  maître  il  pût  voir  ,  même  de  fes  fenêtres,  tout  fon  train  fe 
ranger  dans  la  baffe-cour,  où  on  pafferoit  à  droite  ou  â gauche  de  fa  cour,  en- 
forte  que  tout  le  beflial  8c  tout  l’attirail  fe  distribuât  dans  fes  départemens ,  fans 
s’arrêter  dans  la  cour  du  maître. 

La  grange  fera  d’un  côté  avec  les  pièces  qui  la  peuvent  accompagner ,  les  éta¬ 
bles  8c  bergeries  de  l’autre  ;  la  demeure  du  fermier  en  ligne  avec  le  logement 
du  maître ,  ou  fur  le  chemin  ou  à  bord  de  la  maifon  ,  où  elle  pourra  auffi  avoir 
une  entrée.  Par  ce  moyen  on  aura  toutes  chofes  comme  fous  fa  main ,  8c  l’on 
pourra  vifiter  facilement  tout  fon  domaine  en  peu  de  tems.  Un  point  important 
pour  le  ménage  des  champs  ,  effc  que  le  grenier ,  la  grange  8c  le  cellier  foient 
placés  fous  l’œil  du  maître ,  afin  que  fans  fe  déplacer,  il  veille  fur  ces  trois  pièces 
principales. 

Pour  la  demeure  du  fermier,  il  faut  une  ou  deux  chambres  par  bas  pour  lui 
Sc  fa  femme  ;  une  grande  cuifine  pour  apprêter  8c  donner  â  manger  aux  ouvriers 
8c  gens  de  la  ferme;  enfuite  une  laiterie  â  côté  ;  une  ou  deux  petites  chambres 
pour  les  fervantes  8c  les  enfans;  un  fournil  un  peu  fpacieux  8c  détaché,  pour 
que  l’on  puiffe ,  fans  danger  de  feu ,  faire  la  leffive  8c  les  autres  groffes  befognes  : 
au-deffus  de  la  demeure  du  fermier  feront  les  greniers  &  réfervoirs  pour  les  grains 
8c  fruits  qui  fe  recueillent  dans  la  ferme;  car  pour  les  pailles  8c  les  foins,  leur 
place  fera  ailleurs.  Je  ferois  encore  d’avis  que  les  écuries ,  tant  du  maître  que 
du  fermier,  fuffent  fituées  contre  le  mur  deféparation  de  la  cour  du  maître  8c 
de  la  baffe-cour,  tant  pour  la  commodité  du  maître,  qui  prend  8c  laiffe  fes  che- 
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vaux  fans  entrer  dans  la  baffe-cour,  que  parce  qu’il  efl  important  de  ne  pas  faire 
de  hauts  bâtimens  dans  cet  endroit:  il  fuffit,  furies  écuries,  d’avoir  des  greniers 
à  foin,  paille  8c  avoine. 

Les  Ecuries  doivent  être  près  du  logis  du  fermier ,  Se  avoir  une  ou  deux  peti¬ 
tes  pièces  qui  y  communiquent ,  tant  pour  placer  la  huche  à  l’avoine,  que  le  fer¬ 
mier  doit  remplir  par  compte  8e  mefure ,  que  pour  placer  les  harnois  Sc  cou¬ 
cher  les  valets.  Il  faut  que  les  écuries  ne  foient  ni  trop  chaudes  ni  trop  froides  ; 
ces  deux  extrémités  font  préjudiciables  aux  chevaux  :  il  ne  faut  point  aufli 
qu’elles  foient  trop  humides ,  il  n’y  a  rien  qui  leur  perde  plus  les  pieds  ;  c’eft 
pourquoi  elles  feront  un  peu  élevées  au-defius  du  rez-de-chauffée  de  la  cour  :  la 
place  où  font  les  chevaux ,  doit  être  plus  haute  d’environ  deux  pouces  que  le  refie 
de  l’aire  de  l’écurie ,  8c  être  bâtie  en  pente  :  elles  feront  un  peu  fpacieufe3 
pour  y  pouvoir  mettre  les  lits  des  valets  d’écurie  :  elles  auront  leur  enfoncement 
8c  leur  longueur  garnie  de  râteliers  Sc  d’une  bonne  mangeoire ,  à  laquelle  on 
donnera  quinze  pouces  de  largeur  8c  douze  de  profondeur.  Vis-à-vis  le 
râtelier  on  fera  fceller  dans  le  mur  plufieurs  pieux  pour  y  fufpendre  les  colliers 
des  chevaux ,  leurs  felles ,  les  fellettes  ,  les  traits ,  8c  tous  les  autres  harnois  8c 
pièces  fervant  aux  chevaux  ,  tant  de  labourage  que  de  monture ,  ou  bien  on  les 
mettra  dans  la  petite  pièce  d’à  côté,  comme  je  viens  de  le  dire.  L’écurie  fera 
garnie  d’étrilles ,  de  brofTes ,  de  peignes,  d’épouffettes  ,  d’éponges  ,  de  féaux  ,  de 
fourches  de  fer ,  de  tire-fiens ,  de  perches  pour  féparer  les  chevaux ,  Sc  autres 
uflenfiles.  Les  fenêtres  des  écuries  doivent  être  au  midi ,  Sc  jamais  au  levant  :  de 
plus  ,  il  efl  bon  qu’aux  écuries  des  chevaux  il  y  ait  une  petite  fenêtre  au  nord 
pour  pouvoir  les  rafraîchir  en  été ,  quand  ils  repofent  pendant  les  chaleurs# 
Au-deffus  des  écuries  feront  des  greniers  pour  le  foin ,  la  paille  8c  l’avoine. 

La  Grange  fera  éloignée  du  maître-logis  (  de  peur  du  feu  )  Sc  placée  à  vue 
8c  commodément  pour  la  décharge  des  grains  ;  fa  grandeur  fera  fuivant  l’étendue 
des  terres ,  Sc  la  porte  fera  aufli  large  que  l’aire ,  afin  que  les  batteurs  aient 
du  jour:  deux,  trois  ou  quatre  travées  d’une  hauteur  de  quinze  à  dix -huit 
pieds  feront  capables  de  contenir  bien  des  gerbes:  les  pailles  de  froment  fe¬ 
ront  mifes  dans  une  de  ces  travées  ,  celles  de  rnéteil  dans  une  autre ,  Sc  ainfi  de 
même  féparément  des  autres  pailles.  Au-defiùs  de  l’aire  de  la  grange ,  un  peu 
plus  haut  que  le  jeu  du  fléau ,  on  fera  une  efpéce  de  plancher  avec  des  perches, 
pour  y  mettre  des  pailles  d’orge  ou  d’avoine,  des  pois  ou  autres.  Au-dehors  on 
pourra  faire  un  grand  porche  fur  lequel  on  bâtira  une  voliere  ,  dont  le  dedans 
fera  accommodé,  ainfi  qu’on  le  dira,  pour  le  colombier:  ce  porche  fertauffi  d’abri 
a  la  volaille  contre  les  chaleurs  Sc  la  pluie,  8c  à  plufieurs  autres  commodités. 

Dans  les  grands  domaines  l’aire  de  la  grange  efl  percée  par  deux  portes  char- 
tieres  parallèles ,  8c  oppofées  l’une  à  l’autre  ,  afin  que  les  charrettes  toutes  char¬ 
gées  de  grains  entrent  par  l’une  8c  fortent  par  l’autre.  C’efl  une  grande  commo¬ 
dité  quand  on  peut  ainfi  décharger  le  grain  à  fec  Sc  tout  d’une  main.  C’efl  aufli 
lin  grand  repos  pour  le  fermier ,  Sc  même  pour  le  maître  ,  quand  la  grange 
a  bled  ,  qui  efl  le  tréfor  du  fermier,  &  une  des  maîtrefles  pièces  du  bâtiment 
pour  le  propriétaire ,  efl  couverte  de  tuiles  ,  Sc  que  les  murs  ou  du  moins  les  deux 
pignons  des  bouts  font  de  bonne  maçonnerie  pour  réfifler  au  feu  qui  peut  y  venir 
de  dehors. 

Pour  faire  l’aire  de  la  grange,  labourez  l’endroit  de  l’aire  qui  efl  ordinaire¬ 
ment  le  milieu  de  la  grange,  depuis  la  porte  jufqu’au  mur  qui  efl  en  face;  ôtez 
un  demi-pied  de  terre,  &  mettez-y  à  la  place  de  la  terre  glaife;  paîtriffez-la  bien 
avec  un  peu  d’eau ,  enforte  qu’elle  foit  un  peu  ferme  ;  étendez-la  fur  l’efpace 
<pie  doit  contenir  votre  aire  ;  faites  que  la  fuperficie  en  foit  unie  :  cela  fait  3 
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laifTez-la  un  peu  s’effuyer  ;  enfuite  battez-la  à  trois  reprifes  avec  une  batte  de 
jardinier ,  qui  eft  un  inftrument  de  bois  fait  exprès  pour  battre  les  allées  des  jar¬ 
dins  :  le  manche  a  un  pied  8c  demi  de  long ,  8c  la  batte  ou  planche  à  battre  eft  de 
quatre  doigts  d’épaiffeur,  8c  de  huit  à  neuf  pouces  de  largeur,  8c  autant  de  lon¬ 
gueur:  elle  s’emmanche  dans  le  milieu  par  le  moyen  d’un  trou  qu’on  fait  un  peu 
en  penchant.  Dans  les  pays  où  on  ne  fait  point  d’aire  dans  les  granges ,  on  les 
fait  à  découvert  en  plein  champ  ,  parce  qu’on  eft  fur  des  faifons. 

Il  faut  prendre  garde  qu’il  n’y  ait  point  de  fentes  dans  l’aire ,  8c  la  laifter  bien 
fécher  avant  que  d’y  battre  le  bled.  Dans  les  pays  où  l’on  cultive  les  oliviers ,  on 
détrempe  la  terre  glaife  avec  de  la  lie  d’huile  d’olive  ,  8c  on  y  mêle  un  peu 
de  paille  :  on  prétend  que  l’odeur  de  l’huile  chafle  les  fouris  8c  autres  bêtes  qui 
nuifent  aux  bleds  ;  puis  on  l’applanit  avec  une  batte ,  ou  bien  on  y  roule  un 
cylindre  qui  eft  une  groffe  pierre  ronde  8c  fort  pefante;  on  la  laiffe  fécher,  8c  a 
mefure  qu’elle  féche  on  la  rebat  à  plufieurs  fois  ,  faifant  toujours  enforte  qu’il 
n’y  ait  point  de  fentes.  Les  laboureurs  difent  que  le  bon  battage  des  bleds  eft 
lorfqu’ils  ont  fué  dans  le  tas.  Il  faut  bien  prendre  garde  que  les  batteurs  qui  font 
à  la  tâche  ne  laiftent  point  de  bled  dans  la  paille. 

Dans  les  pays  riches  en  grains  on  a  une  grande  grange  pour  les  bleds,  une 
autre  pour  les  menus  grains ,  comme  avoine  8c  orge ,  une  troifiéme  pour  les  four¬ 
rages  ,  comme  vefces  ,  pois ,  lentilles ,  trefles ,  fain-foin  ,8cc.  8c  fouvent  une  qua¬ 
trième  pour  les  lins  &:  chanvres  ,  colfas  8c  navettes. 

Les  Volières  des  pigeons  8c  les  Poulailliers  font  fort  bien  dans  le  voifinage  de  la 
grange,  contre  les  murs  de  laquelle  on  a  coutume  de  les  bâtir  8c  de  les  appuyer. 

Les  Etables  8c  les  Bergeries  feront  tournées  d’équerre  fur  la  ligne  de  la  grange 
ou  de  l’écurie,  8c  rempliront  la  partie  du  terrein  qui  fera  fur  la  cour  en  aile,  ou 
vis-à-vis  le  logement  du  fermier ,  foit  que  ce  logement  foit  fur  la  ligne  du  logis 
du  maître,  ou  fur  le  chemin  ,  ou  à  bord  de  lamaifon.  Les  étables  8c  les  bergeries 
fe  bâtiffent  affez  légèrement,  8c  leur  meilleure  exposition  eft  au  midi  :  quelques- 
uns  les  font  fans  planchers;  d’autres  avec  planchers  ,  pour  fervir  de  greniers  aux 
fourrages,  8c  les  beftiaux  en  font  plus  chaudement.  On  fait  le  terrein  des  étables 
plus  bas  que  celui  des  autres  pièces  ,  afin  que  le  fumier  des  vaches  s’y  prépare 
mieux  par  les  fels  des  urines  qui  y  font  retenues  ;  il  eft  pourtant  dangereux 
qu’elles  y  croupiffent  trop ,  ce  qui  cauferoit  des  maladies  aux  vaches  :  outre 
les  étables  à  vaches ,  il  faut  en  avoir  une  particulière  pour  les  génilfes  8c  pour  les 
veaux  nouvellement  fevrés. 

A  l’égard  des  bergeries ,  il  faut  qu’elles  foient  baffes  de  plancher,  pour  qu’elles 
foient  plus  chaudes  en  hiver  :  il  faut  faire  enforte  que  l’aire  de  la  bergerie  foit 
unie,  fans  pierres  ;  qu’elle  aille  en  pente,  afin  qu’on  la  puiffe  nettoyer  plus 
aifément,  &  qu’il  n’y  refte  point  d’urine,  parce  qu’elle  caufe  du  mal  aux  pieds 
des  brebis  8c  leur  gâte  la  laine.  On  ne  donne  de  jour  aux  étables  8c  aux  bergeries 
que  par  une  petite  fenêtre  de  deux  pieds  de  large  8c  autant  de  haut.  Quand  on  a 
des  brebis  dont  la  laine  eft  fine  8c  précieufe ,  on  fait  l’aire  de  la  bergerie  de  plan¬ 
ches  ,  8c  on  y  laiife  quelques  trous  pour  que  les  eaux  s’écoulent ,  &  que  la  laine 
du  troupeau  foit  plus  propre. 

Il  faut  avoir  une  bergerie  féparée ,  ou  couper  fa  bergerie  en  deux  avec  des 
claies  hautes  ,  pour  féparer  les  agneaux  d’avec  leurs  meres  ;  il  faut  aufft  mettre 
les  beliers  à  part. 

Entre  ces  pièces  de  bâtimens  8c  la  grange  ,  on  bâtit  des  Remifes  ,  Appentis  f 
ELa.nga.rds ,  Halages  ou  Chatteries,  pour  y  mettre  à  couvert  les  charrettes ,  cha¬ 
riots  ,  chaifes ,  carroffes,  tombereaux ,  charrues,  8c  autres  uftenfiles  gros  ou  me¬ 
nus  ,  comme  tonneaux ,  bois ,  hottes,  paniers  ,  8cç,  On  s’y  met  en  tenus  de  pluie 
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pour  aiguifer  les  échalas ,  Sc  faire  des  claies  Sc  autres  ouvrages  ,  foit  eu  été  ou  etî 
hiver.  Ces  hangards  font  ordinairement  attachés  à  des  murs ,  Sc  foutenus  par  des 
piliers  de  bois  à  deux  potences  qui  fupportent  l’entrait  fur  lequel  font  poféesles 
folives  Sc  les  chevrons  :  on  les  couvre  de  bardeau,  de  rofeaux  ou  de  chaume.  Ils 
font  encore  utiles  à  la  volaille  ,  pour  le  mettre  a  l’abri  des  grands  vents ,  de 
la  pluie  &  du  foleil;  Sc  au-deifus  on  fait  des  greniers  pour  le  foin,  les  ger¬ 
bes,  Sec. 

Près  des  étables ,  on  conftruira  deux  autres  petits  toîts  ;  l’un  pour  les  truyes,  Sc 
l’autre  pour  les  verrats.  Il  eft  nécelfaire  de  les  féparer  ,  de  peur  que  les  verrats  ne 
faffent  avorter  les  truyes  ,  ou  ne  mangent  les  petits  cochons.  Vous  en  ferea 
autant  pour  les  chevres  Sc  les  boucs. 

Il  faut  obferver,  quand  on  bâtit  un  toît  à  porc  ,  d’en  bien  paver  le  plancher , 
Sc  que  les  murs  qui  le  ferment  foient  compofés  de  bon  moilon  Sc  mortier  façon¬ 
nés  ,  afin  que  les  cochons  ne  puilfent  ni  fouir  l’aire  de  leur  étable ,  ni  en  abat¬ 
tre  les  murs  avec  leur  grouin.  Pour  l’empêcher ,  il  faut  garnir  en  dedans  les  murs 
ou  parois  de  leurs  étables ,  de  douves  de  futailles  tout-autour  jufqu’à  certaine 
hauteur. 

On  appelle  Vinée  le  lieu  deftiné  à  mettre  du  vin  8c  des  cuves:  elle  doit  être 
proche  du  preffoir ,  &  y  avoir  une  porte  de  communication ,  pour  faciliter 
le  tranfport  du  vin  qu’on  tire  du  preffoir  pour  l’entonner  dans  des  tonneaux  ran¬ 
gés  par  ordre  dans  la  vinée:  elle  fera  bâtie  de  moilon,  s’ilfe  peut,  avec  bon  mor¬ 
tier  ,  Sc  n’aura  de  jour  que  par  quelque  petite  fenêtre  qu’on  pourra  boucher  avec 
de  la  paille  pendant  l’hiver,  lorfqu’il  eft  un  peu  modéré;  car  fi  le  froid  fe  fait 
fentir  trop  rudement ,  il  faut  ôter  le  vin  de  cet  endroit  8c  le  defeendre  dans  une 
cave ,  crainte  d’accident.  Le  grenier  de  deffus  la  vinée  fervira  pour  y  mettre 
du  grain,  fi  le  plancher  en  eft  uni  ou  carrelé  ;  finon  on  y  mettra  du  fourrage. 

Une  vinée  eft  encore  utile  à  beaucoup  de  chofes  dans  une  maifon  de  campa¬ 
gne  :  on  y  conferve  les  vieilles  futailles  ;  on  y  met  du  bois  à  brûler,  Sc  d’autres 
provifions  néceffaires  au  ménage. 

Le  Cellier  eft  le  lieu  où  l’on  ferre  les  provifions,  fur-tout  pendant  les  grandes 
chaleurs  :  on  le  fait  un  peu  plus  bas  que  le  rez-de-chaulfée  ;  en  quoi  il  différé 
de  la  cave.  Il  y  a  des  celliers  voûtés  ;  ce  qu’on  y  met  s’y  conferve  bien  mieux  : 
la  porte  du  cellier  doit  être  tournée  ,  s’il  fe  peut,  au  nord  ou  au  couchant ,  afin 
que,  durant  les  grandes  chaleurs,  il  y  entre  toujours  un  air  frais  qui  conferve  ce 
qu’on  y  met. 

Le  Poulaillier  ne  fera  point  mal  auprès  des  toits  à  porcs.  On  le  fera  quarré , 
plus  long  que  large;  fur-tout  qu’on  prenne  garde  qu’il  ne  foit  point  trop  expofé 
aux  grands  froids  ni  aux  chaleurs  exceffives ,  car  ces  deux  extrémités  incommo¬ 
dent  beaucoup  la  volaille  ;  c’eft  pourquoi  on  tourne  ordinairement  la  porte  Sc  les 
petites  fenêtres  du  poulaillier  à  l’orient.  Il  faut  que  le  poulaillier  foit  de  bonnes 
murailles  ,  bien  maçonnées  Sc  blanchies  dehors  Sc  dedans  ;  que  le  plancher  foit 
ferme  Sc  épais  ,  s’il  n’eft  point  voûté,  afin  que  les  animaux  qui  leur  nuifent, 
comme  les  belettes  8c  les  fouines,  n’y  piaffent  entrer.  Le  poulaillier  feroit  mieux 
proche  la  maifon ,  à  caufe  que  les  poules  aiment  la  chaleur  qui  leur  aide  à 
pondre ,  Sc  que  la  fumée  leur  eft  un  préfervatif  contre  les  maladies  aufquelles 
elles  font  fujettes  ;  mais  on  n’aime  pas  le  voifinage  de  ces  volailles  ,  à  caufe  de 
leur  caquet  Sc  de  leur  faleté  ;  c’eft  pourquoi  on  les  met  ordinairement  à  côté  du 
four  de  la  baffe-cour.  Le  poulaillier  eft  affiez  fouvent  accompagné  de  chaque  côté 
de. deux  autres  plus  petits  qui  fe  communiquent  :  il  y  aura  à  chacun  une  petite 
fenêtre  garnie  d’un  treillis  de  ferfuffifant  pour  donner  du  jour  a  la  volaille,  fans 
pourtant  que  les  bêtes  ennemies  y  puilfent  entrer  ;  le  dedans  fera  garni  de  perches 
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pour  jucher  la  volaille ,  qui  gagneroit  la  goutte  fi  elle  repofoit  dans  fon  ordure, 
Sc  pour  que  les  poules  abordent  mieux  à  leurs  nids  ;  autrement  il  eft  à  crain¬ 
dre  qu’en  y  allant  de  plein  vol  elles  ne  caffent  leurs  œufs,  8c  ne  tuent  leurs 
petits.  Par  la  même  raifon,  fous  chaque  ouverture  du  poulaillier,  fera  dreflee,  en 
dehors ,  une  petite  échelle ,  pour  aider  aux  poules  à  monter  pour  s’y  aller  coucher , 
ou  y  aller  pondre  dans  des  paniers  faits  exprès,  qui  feront  attachés  à  la  muraille, 
8c  dans  lefquelsil  y  aura  du  foin  pour  les  échauffer.  Quelques-uns  pratiquent  ces 
nids  dans  les  murs  mêmes  ,  quand  ils  font  de  bon  moilon  :  la  porte  fera  tou¬ 
jours  fermée,  même  à  la  clef,  de  crainte  que  quelqu’un  ne  s’avife  d’y  prendre 
les  œufs,  ou  que  quelque  chien  n’aille  les  manger.  Il  feroit  bon  encore  que  dans 
le  voifinage  du  poulaillier  il  y  eût  quelques  arbres  dont  l’ombrage  garantît 
les  poules  des  grandes  chaleurs  de  l’été. 

On  met  auprès  de  ce  poulaillier  un  certain  fumier  qui  fe  fait  exprès  pour  cette 
Volaille  :  voici  comment.  On  prend  une  grande  quantité  de  terreau  ,  dont  on 
remplit  un  trou  creufé  exprès  en  pente  pour  que  l’eau  n’y  crcupiffe  point  ;  on 
l’arrofe  de  fang  de  bœuf ,  fur  lequel  on  épanche  un  peu  d’avoine,  puis  avec 
un  rateau  on  laboure  le  tout  pêle-mêle.  Ce  grain  répandu  germe  peu  de  tems 
après  ;  &  le  fang  corrompu  par  la  chaleur ,  produit  une  grande  quantité  de  vers 
8c  d’herbes  qui  ont  une  vertu  particulière  pour  engraiffer  la  volaille  8c  la  ren¬ 
dre  délicate  ;  mais  il  faut  avoir  foin  ,  quand  on  commence  à  faire  ce  fumier ,  que 
les  poules  n’y  aillent  pas  grater ,  car  elles  mangeroient  l’avoine ,  8c  rien  ne 
leveroit. 

D’autres  ,  pour  le  même  effet,  creufent  une  foffe  de  douze  pieds  en  quarré  8c 
de  fix  de  profondeur  ;  ils  y  enterrent  des  carcaffes  de  chevaux  8c  d’autres  ani¬ 
maux  ;  ils  couvrent  ces  charognes  de  terre  grafle,  avec  quelques  lits  de  paille  de 
bled  ou  d’avoine  hachée  :  le  tout  mis  alternativement  8c  lit  par  lit ,  enforte  que  le 
dernier  fcit  toujours  de  terre  ,  8c  élevé  au-deffus  de  la  terre  ordinaire  d’environ 
lin  pied  :  ils  laiffent  ce  fumier  en  cet  état ,  8c  il  ne  manque  point  des’y  engendrer 
des  vers  fuffifamment  pour  bien  nourrir  8c  engraiffer  la  volaille. 

D’autres  réunifient  les  deux  maniérés  ci-deffus,  pour  faire  une  bonne  vermi- 
niere  ,  en  mettant  d’abord  dans  le  fond  de  la  foffe  un  lit  de  paille  haut  de  quatre 
doigts,  fuivi  d’un  lit  de  fumier  de  cheval  tout  récent,  qu’on  couvre  de  terreau  : 
on  jette  fur  ce  tout  du  fang  de  bœuf,  de  l’avoine,  du  fon  8c  du  marc  de  raifin 
bien  mêlés  ,  8c  ainfi  alternativement  jufqu’à  ce  que  la  foffe  foit  pleine  ;  8c  c’eff 
dans  le  milieu  de  ces  lits  qu’on  met  les  charognes  qu’on  a,  comme  de  cheval , 
vache,  brebis,  chien  8c  autres. 

De  quelque  maniéré  que  l’on  faffe  cette  verminiere ,  il  faut  toujours  qu’elle 
foit  bien  expofée  au  midi ,  pour  mieux  germer  :  on  ne  l’ouvre  que  quand  on  voit 
les  vers  y  fourmiller  en  abondance  ;  encore  ne  l’ouvre-t-on  que  par  un  endroit , 
pour  en  tirer  avec  trois  ou  quatre  coups  de  bêche  les  vers  qu’on  veut  donner  à 
la  volaille  :  c’eft  le  matin  qu’on  les  lui  donne.  Mais  la  verminiere ,  depuis  qu’on 
en  a  commencé  l’ouvrage,  jufqu’à  ce  qu’on  en  ait  épuifé  les  vers  ,  doit  toujours 
être  (  même  fon  ouverture  )  bien  couverte  d’épines  ,  foutenues  par  de  greffes 
pierres  ;  pour  que  les  vents ,  la  volaille  8c  les  autres  animaux  n’y  faffent  point  de 
tort.  Ces  vers  bien  ménagés  fourniffent  à  la  volaille  une  nourriture  fi  bonne  &  fi 
abondante ,  que  plufieurs  perfonnes  font  deux  ou  trois  verminieres  à  la  fois , 
pour  n’en  pas  manquer  :  on  les  fait  l’été,  8c  on  s’en  fert  l’hiver. 

La  Loge  des  Poules  d’Inde  fe  met  contre  le  poulaillier  ;  il  n’y  a  point  tant  de 
mefures  à  prendre,  car  elles  n’ont  qu’un  certain  tems  pour  pondre  :  il  n’eff  pas 
befoin  de  paniers  pour  cela;  elles  font  leur  ponte  a  terre,  8c  pour  tout  jour  né- 
ceflaire  à  cette  loge ,  la  porte  fuffit.  Il  n’y  faut  que  des  perches  mifes  de  travers  , 
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un  peu  plus  forte  que  celles  du  poulaillier ,  pour  les  y  faire  jucher;  encore  Cô 
foin  ne  dure-t-il  pas  long-tems  ;  car  les  poulets  Sc  poules  d’Inde ,  quand  ils  font 
grands ,  aiment  mieux  coucher  à  l’air ,  même  en  hiver  ,  que  d’être  renfermés  ; 
ils  engrainent  bien  mieux. 

Quant  aux  Oyes  Sc  aux  Cannes ,  on  leur  dreffera  un  petit  toit  en  quelqu’en- 
droit  perdu  de  la  baffe-cour ,  qui  fera  fans  façon ,  Sc  feulement  pour  les  garantir 
des  bêtes  qui  ont  coutume  de  leur  faire  la  guerre;  car  au  refte,  ils  ne  craignent 
point  l’humidité  de  la  fiente. 

Le  Colombier  eft  une  des  pièces  de  la  maifon  de  campagne  qui  apporte  le  plus 
de  profit.  Pour  le  bâtir,  on  cherche  d’abord  un  lieu  qui  lui  convienne  le  mieux; 
on  le  place  ou  au  milieu  de  la  baffe-cour  ,  ou  bien  à  quelque  coin  ;  on  l’éloigne 
autant  qu’on  peut  de  la  maifon  ,  à  caufe  du  bruit  Sc  de  la  mauvaife  odeur  des 
pigeons  ,  qui  d’ailleurs  n’aiment  point  à  être  troublés  par  les  allans  Sc  venans. 
Comme  ils  font  fort  timides ,  il  faut  auffi  les  éloigner  des  arbres  Sc  des  chutes 
d’eaux.  Il  faut  obferver  encore  de  placer  le  colombier  un  peu  loin  de  toute  forte 
de  pièce  d’eau ,  afin  que  celle  que  les  pigeons  y  vont  chercher  pour  eux  Sc  leurs 
petits ,  ait  le  tems  de  s’échauffer  en  chemin  dans  leur  bec  ,  Sc  de  couler  douce¬ 
ment  dans  leur  eflomac  :  ce  qui  la  rend  plus  faine. 

On  fait  le  colombier  auffi  grand  qu’on  le  juge  à  propos  ,  8c  on  proportionne 
la  profondeur  ,  l’épaiffeur  Sc  la  hauteur  des  fondemens  Sc  des  murs ,  à  l’étendue 
de  la  pièce  :  on  donne  ordinairement  aux  fondemens  la  fixiéme  partie  de  fa  hau¬ 
teur  ,  Sc  le  double  de  l’épaiffeur  du  mur  :  on  fait  chaque  mur  plus  haut  d’un  quart 
que  le  colombier  n’eft  large  ,  8c  il  a  pour  l’ordinaire  trois  ou  quatre  toifes  de 
diamètre  dans  oeuvre. 

On  en  fait  de  quarrés  Sc  de  ronds:  ceux-ci  font  plus  commodes,  en  ce  que  . 
par  une  échelle  tournante  fur  un  pivot,  on  peut  aifément  vifiter  tout  le  dedans, 

8c  s’approcher  des  nids  fans  s’y  appuyer  pour  y  prendre  les  pigeonnaux ,  l’échelle 
y  faifant  un  effet  qu’elle  ne  feroit  pas  dans  un  colombier  quarré.  Le  plancher 
doit  être  bien  joint,  de  maniéré  que  les  vents  Sc  les  rats  ne  puiffent  entrer  :  la 
couverture  doit  auffi  être  bien  faite  ,  pour  les  mêmes  raifons.  Il  faut  que  le 
colombier  foit  élevé  fur  de  bons  fondemens,  que  l’aire  en  foit  bonne ,  bien  battue 
beaucoup  cimentée ,  à  caufe  que  la  fiente  des  pigeons  mine  beaucoup.  On  doit 
enduire  le  colombier  de  bon  mortier  ,  Sc  le  blanchir  dedans  Sc  dehors  ;  car  cette 
couleur  plaît  fort  aux  pigeons  ,  Sc  même  les  y  attire.  Les  fenêtres  ou  ouvertures 
doivent  regarder  le  midi ,  à  caufe  que  les  pigeons  aiment  à  fentir  le  foleil  à 
plomb ,  Sc  principalement  en  hiver. 

Un  colombier  a  ordinairement  deux  ceintures  en-dehors ,  ou  de  pierre  de  taille  ; 
ou  de  plâtre,  dont  l’une  régne  au  milieu  du  colombier,  Sc  l’autre  au-deffous  de 
la  fenêtre.  Ces  deux  ceintures  font  pour  repofer  les  pigeons  lorfqu’ils  revien¬ 
nent  de  la  campagne. 

La  fenêtre  du  colombier  doit  être  accompagnée  d’une  couliffe  un  peu  plus  hau¬ 
te  Sc  plus  large  que  la  fenêtre  même:  on  la  garnit  de  fer  blanc  ,  Sc  on  l’attache 
bien  contre  le  mur,  pour  empêcher  que  les  rats  n’y  puiffent  entrer.  Il  faut  que 
cette  couliffe  fe  h  au  (Te  8c  fe  baille  foir  Sc  matin,  p^r  le  moyen  d’un  cordeau  paffé 
dans  une  poulie ,  qui  fera  attachée  au-deffus  de  la  fenêtre  ;  ce  cordeau  defcendra 
jufqu’en  bas  ,  enforte  qu’on  puiffe  y  atteindre  fans  peine  pour  le  faire  agir. 

La  porte  du  colombier  doit  regarder  la  maifon  ,  afin  que  de-là  on  puiffe  voir 
ceux  qui  entrent  ou  fortent.  On  garnit  le  dedans  de  nids  ,  autrement  appellés 
boulins  :  ces  nids  font  attachés  au  mur  ,  ou  enclavés  dans  les  murs  mêmes.  Il  y 
en  a  de  plufieurs  façons;  les  uns  font  ronds ,  les  autres  quarrés  ;  les  premiers  fe 
jpnt  avec  deux  fiütieres  mifes  l’une  fur  l’autre ,  ou  bien  ce  font  des  pots  de  terre 

faits 
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faits  exprès,  8c  on  ne  fait  que  les  attacher  au  mur;  les  autres  fe  font  de  terre  ou 
Torchis ,  de  plâtre ,  de  briques ,  ou  même  de  pierres.  De  quelque  maniéré  que 
foient  les  nids,  il  faut  toujours  qu’ils  foient  plus  grands  que  petits  ,  afin  que  le 
mâle  8c  la  femelle  puififent  s’y  tenir  debout.  On  obfervera  que  le  premier  rang 
des  nids  par  le  bas  ,  doit  toujours  être  élevé  de  terre  de  quatre  pieds ,  8c  faire  en- 
forte  que  la  muraille  de  deffbusfoit  toujours  bien  unie,  afin  que  les  rats  n’y  puif 
fent  point  monter.  Le  nombre  de  ces  nids  n’ell  point  limité  :  on  peut  en  faire 
tant  que  le  colombier  en  peut  contenir.  Il  faut  les  placer  les  uns  fur  les  autres , 
plutôt  en  lozange  qu’en  échiquier ,  afin  qu’y  ayant  moins  de  nids  fur  la  meme 
ligne  ,  les  pigeons  des  nids  inférieurs  foient  moins  incommodés  de  la  fiente  de 
ceux  qui  font  au-deffus.  On  ne  doit  point  élever  les  nids  plus  haut  qu’à  trois 
pieds  du  faîte  du  colombier  ,  8c  il  faut  couvrir  le  dernier  rang  d’une  planche  large 
d’un  pied,  mifeen  pente  ,  crainte  que  les  rats  n’y  defeendent  de  la  couverture. 

Il  faut  mettre  au  devant  de  chaque  nid  une  petite  pierre  plate ,  qui  avance  de 
trois  ou  quatre  doigts  en-deçà  du  nid ,  pour  repofer  les  pigeons  lorfqu’ils  entrent 
ou  fortent ,  ou  que  le  mauvais  tems  les  oblige  de  relier. 

Bien  des  gens  fe  fervent  de  paniers  d’ozier  ,  qu’ils  attachent  à  la  muraille  :  oit 
peut  aifément  les  nettoyer  ;  mais  ils  ne  font  pas  fi  propres  ni  fi  ellimés  que  les 
boulins.  Le  deffous  du  colombier  fert  pour  mettre  des  poules  ou  des  cochons  , 
ou  pour  y  placer  ce  qu’on  veut;  le  colombier  en  ell  même  moins  ténébreux  ~ 
cependant  ordinairement  on  n’y  pratique  point  d’étage  ,  8c  on  le  fait  tout  d’une 
pièce  depuis  le  haut  jufqu’en  bas  ;  il  en  ell  bien  plus  beau  8c  plus  fpacieux ,  ce 
que  les  pigeons  aiment  allez. 

Il  faut  tenir  les  colombiers  bien  clos  8c  bien  unis  au-dehors  ,  pour  empêcher 
les  belettes  d’y  entrer.  On  y  met  ordinairement  aux  piliers  des  coins,  8c  dans  le 
milieu  de  leur  hauteur,  une  ceinture  de  feuilles  de  fer  blanc,  afin  que  les  bêtes 
ennemies  n’y  puifientpas  monter.  Le  vrai  colombier  ell  le  colombier  à  pied:  les 
pigeonniers  font  les  volières ,  fuyes  8c  volets. 

Il  n’ell  ordinairement  permis  qu’aux  Seigneurs  Hauts-Julliciers  ,  ou  à  ceux 
de  Fief,  d’avoir  des  colombiers  à  pied  ;  &  un  colombier  à  pied  ell  celui  qui  a 
des  boulins  depuis  le  fommet  jufqu’à  rez-de-chaulïee  :  ainfi  ceux  qui  n’ont  pas 
droit  d’en  avoir,  feront  bâtir  des  volières;  elles  ne  different  du  colombier  qu’en 
ce  que  ce  ne  font  pas  des  pièces  principales ,  entières  8c  détachées ,  8c  que  les  bou¬ 
lins  n’y  commencent  pas  dès  le  rez-de-chaulïee  comme  au  colombier. 

Il  y  a  encore  la  Fuye ,  qui  ell  une  petite  voliere  qui  fe  ferme  avec  un  volet, 
deux  qui  n’ont  pas  droit  de  colombier,  ont  des  fuyes  pour  nourrir  des  pigeons 
domelliques.  Nous  parlerons  ailleurs  du  droit  de  colombier. 

On  appelle  aulïx  Fuyes  ,  les  colombiers  qui  n’ont  point  de  couvertures  ;  8c  oit 
prétend  que  les  pigeons  de  ces  fortes  de  fuyes  font  meilleurs  que  ceux  des  au¬ 
tres  colombiers,  parce  qu’ils  ont  quelque  chofe  de  plus  fauvage.  On  voit  beau¬ 
coup  de  ces  fuyes  en  Beauce. 

Vis-à-vis  la  grange  on  bâtira  le  Preffoir.  C’efl  une  pièce  qui  fait  bien  du  profit 
au  maître,  parce  qu’il  y  preffure  fes  vendanges  ou  autres  fruits,  8c  ceux  des  au¬ 
tres  :  mais  auffi  cette  pièce  ell  de  dépenfe ,  8c  les  réparations  en  font  couteufes-; 
c’ell  pourquoi  il  ne  le  faut  faire  conilruire  ou  réparer  que  par  une  perfonne  bien 
entendue:  un  preffoir  fait  ou  réparé,  ou  même  conduit  par  un  ignorant,  ell  en 
danger  de  rompre  bientôt.  Il  y  a  des  preffoirs  à  vin ,  à  verjus  ,  à  huile  8c  à  cidre. 

La  Marre  n’ell  autre  chofe  qu’une  folle  plus  ou  moins  grande,  où  s’amaffe 
l’eau  des  pluies,  8c  qu’on  augmente  par  l’écoulement  des  ruiffeaux  qu’on  y  lait 
aboutir  par  des  tranchées  :  c’ell  pourquoi  le  terrein  d’autour  de  la  marre  fera  un 
peu  en  pente,  pour  que  toutes  les  eaux  s’v  amalïent.  L’entrée  de  la  marre  doit 
Tome  L  G 
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être  aufli  en  pente ,  pour  que  le  bétail  y  puifle  defcendre  aifément.  Les  bortflêS 
marres  font  toujours  celles  où  l’eau  fe  conferve  le  plus ,  8c  où  elle  eft  la  plus  belle 
8c  la  plus  faine.  On  creufe  la  marre  dans  un  des  coins  de  la  cour ,  loin  du  fumier  , 
fî  cela  fe  peut ,  pour  que  l’eau  en  foit  meilleure.  On  la  fait  ordinairement  en  quar- 
ré  long;  8c  hors  un  côté ,  ou  même  hormis  une  {impie  ouverture  qu’on  laifle  a  l’un 
de  fes  quatre  côtés  où  le  terrein  eft  pratiqué  en  pente  pour  l’entrée  des  beftiaux, 
on  environne  la  marre  d’un  petit  mur  haut  de  deux  pieds  ou  environ ,  revêtu  d’un 
chaperon  avec  un  larmier  d’un  pouce  de  faillie.  Quelques  -  uns  fe  contentent 
d’en  paver  le  tour:  mais  il  faut  toujours  la  placer  fur  un  fond  de glaife  ou  de  tuf , 
8c  le  bien  cimenter,  afin  qu’il  retienne  l’eau.  Il  faut aufli au-delà  de  la  marre  une 
bétoire  ou  des  rigoles,  pour  en  faire  écouler  les  eaux  quand  il  y  en  a  trop.  La 
marre  eft  d’une  grande  commodité  ,  principalement  lorfqu’on  eft  éloigné  d’une 
riviere  ou  d’un  ruifleau  :  elle  fert  pour  y  abreuver  les  beftiaux;  c’eft-là  où  vien¬ 
nent  barboter  les  oies  8c  les  canards  ;  fouvent  même  (  quand  l’eau  en  eft  belle  > 
on  la  fait  couler  par  des  tuyaux  fouterreins  jufques  dans  les  cuifines  :  elle  eft 
aufii  d’un  grand  fecours  contre  l’incendie  ;  on  y  puife  de  l’eau  pour  arrofer  1« 
jardin ,  étant  plus  falutaire  aux  plantes  que  celle  de  puits ,  qui  n’eft  point  échauf¬ 
fée  des  ardeurs  du  foleil  ;  8c  fouvent  aufli  on  y  met  du  poiflon  qui  y  profite  tres- 
bien ,  fur  -  tout  la  tanche;  mais  il  faut  la  faire  dégorger  dans  de  l’eau  netta 
avant  que  de  la  manger,  pour  qu’elle  ne  fente  point  la  bourbe.  Il  y  a  même 
bien  des  gens  qui  font  deux  marres  dans  leur  bafle-cour,  l’une  pour  le  bétail  8c 
les  volailles,  8c  l’autre  pour  rouir  le  lin  8c  le  chanvre  ,  tremper  Sc  ramollir  les 
lupins  ,  les  oziers,  verges  ,  clayons  8c  autres  chofes  dont  on  a  befoin.. 

Pour  avoir  un  Puits  ,  il  y  a  des  lieux  où  il  faut  creufer  bien  plus  avant  que 
dans  d’autres  ;  mais  en  quelqu’endroit  que  ce  puifle  être  ,  on  en  vient  toujours 
à  bout  avec  la  patience  :  il  ne  faut  point  fe  rebuter ,  car  il  eft  certain  qu’on  trouve 
par-tout  de  l’eau.  On  aura  foin  de  faire  creufer  le  puits  dans  un  endroit  éloigné 
des  retraits ,  des  étables ,  des  fumiers ,  des  marres  8c  des  autres  lieux  qui  peuvent 
communiquer  a  l’eau  un  goût  défagréable;  c’eft  pourquoi  on  bâtira  le  puits  dans 
la  cour  du  maître-logis.  La  bonté  de  l’eau  dépend  de  la  nature  du  lieu  où  on  le 
creufe  ;  car  fi  la  terre  eft  fabloneufe  ou  noire ,  ou  qu’elle  tienne  d’argile ,  de  glaife 
ou  de  cailloutis,  ou  pour  le  mieux  encore ,  s’il  y  a  des  cailloux  8c  du  fable  enfem- 
i>le  ,  il  n’y  a  point  à  douter  que  l’eau  n’en  foit  fort  bonne.  Au  contraire ,  fi  c’eft: 
une  terre  fangeufe  ,  ou  qu’il  y  ait  de  la  craie  ou  du  limon ,  on  n’en  répond  point. 

Quand  on  a  creufé  jufqu’à  l’eau ,  8c  qu’on  eft  parvenu  fur  la  terre  ferme  ,  on 
a  foin ,  en  bâtiflant  le  puits  ,  de  laifler  des  trous  au  mur  à  l’endroit  des  fources 
qui  y  aboutiflent,  pour  qu’elles  ayent  leur  chute  libre  dans  le  puits.  Cette  eau, 
a  laquelle  on  a  creufé  un  lit  nouveau ,  fe  perd  d’abord  pendant  quelque  tems  „ 
jufqu’à  ce  que  la  terre  en  foit  entièrement  imbibée  ;  alors  l’eau  s’enfle,  &  le  volu¬ 
me  groflît  à  mefure  que  les  eaux  viennent. 

Dans  les  prés  &  autres  lieux  humides  &  marécageux,  les  puits  font  beaucoup- 
plus  fujets  àfe  tarir  qu’ailleurs,  8c  l’eau  n’y  vaut  ordinairement  rien» 

Le  puits  doit  être  toujours  entretenu  nettement  ;  il  n’y  a  qu’à  le  faire  curer 
une  fois  l’année,  8c  prendre  garde  qu’on  n’y  jette  rien  de  fale  :  les  uns  ferment 
leurs  puits  pour  les  tenir  plus  proprement  :  les  autres  au  contraire  prétendent 
qu’on  ne  fauroit  les  laifler  trop  découverts,  pour  que  l’air  qui  y  entre,  fubtilife 
l’eau ,  8c  la  rende  plus  pure. 

Si  on  veut  boire  de  bonne  eau  d’un  puits,  il  faut  en  tirer  fouvent:  plus  on  etl 
tire,  plus  elle  devient  légère. 

Auprès  des  puits ,  on  met  des  Auges  ;  il  y  en  a  de  pierre  8c  de  bois  :  les  pre¬ 
mières  font  plus  commodes  8c  plus  grandes ,  mais  suffi  plus  fujettes  à  cafter ,  fî 
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ton  n’a  foin  en  hiver ,  fur-tout  pendant  les  grandes  gelées,  d’en  vuider  l’eau  par 
lin  trou  qu’elles  doivent  toujours  avoir  dans  le  bas  d’une  des  encoignures  :  c’eft 
pourquoi  l’auge  fera  mife  un  peu  en  pente  du  côté  du  trou  ,  afin  d’y  faciliter  l’é¬ 
coulement  de  l’eau.  Ces  auges  fervent  ordinairement  pour  y  faire  échauffer  de 
l’eau  en  été,  pour  abreuver  les  chevaux  &  les  vaches,  fur-tout  lorfqu’on  eft  éloi¬ 
gné  des  rivières  ou  des  ruiffeaux,  Se  qu’on  n’a  qu’une  marre  ,  dont  l’eau  bien 
Couvent  eft  toute  fangeufe  Se  peu  faine  pour  ces  animaux.  Elles  fervent  aufli  en 
ffiver  pour  le  meme  effet ,  à  la  différence  qu’on  en  tire  l’eau  pendant  les  grandes 
chaleurs  pour  en  ôter  la  grande  fraîcheur ,  Se  que  pendant  l’hiver  on  la  tire  toute 
chaude  pour  la  donner  à  boire  aux  beftiaux.  Les  fervantes  favent  bien  aufli  les 
trouver  pour  y  écurer  leur  vaiffelle  ou  laver  leur  linge  ;  mais  lorfque  cela  leur 
arrive,  qu’on  ait  bien  foin  de  leur  faire  aufli-tôt  vuider  les  auges,  y  jetter  enfuite 
de  r  eau  nette,  enforte  qu’il  n’y  refte  rien  qui  puiffe  dégoûter  un  cheval,  ou  faire 
prendre  un  mauvais  goût  à  l’auge. 

Il  n’y  a  point  à  la  campagne  de  plus  grande  incommodité  que  celle  de  manquer 
d’eau  ;  Sc  ce  malheur  qui  porte  la  défolation  dans  le  ménage  ,  dans  les  jardins  , 
parmi  les  beftiaux,  dans  les  plantes  Sc  par-tout,  n’arrive  que  trop  fouvent  par 
les  chaleurs  de  l’été,  par  la  fécherefle  d’une  année,  ou  par  la  difpofition  du  ter- 
rein  ,  qui  fera  une  plaine  ou  une  montagne  fans  eau  ,  Sc  fans  apparence  d’y  en 
trouver. 

Aufli  les  vrais  économes  n’épargnent  ni  foins  ni  dépenfes ,  pour  découvrir  quel¬ 
que  voie  d’eau  où  l'on  puifle  faire  un  puits ,  quand  elle  eft  fouterreine  ;  ou  etl 
former  une  fontaine,  quand  la  fource  en  eft  extérieure  Sc  le  cours  libre;  ou  du 
moins  en  ramaffer  les  différentes  veines ,  pour  en  compofer  quelque  ruifleau ,  quel¬ 
que  canal,  ou  quelque  réfervoir  qui  puiffe  fervir  au  befoin.  On  trouvera  dans  le 
fécond  Tome  de  cet  Ouvrage,  un  article  exprès  fur  les  différentes  maniérés  de 
découvrir  ,  d’aflembler  Sc  d’employer  les  eaux.  * 

Souvent,  au  contraire,  on  eft  fort  incommodé  a  la  campagne  par  l’abondance 
des  eaux  :  la  crue  des  marres ,  la  continuité  des  pluies  ,  la  fonte  des  neiges  ,  8c 
fur-tout  les  ravines  Sc  les  eaux  fauvages,  qu’on  appelle  communément  eaux 
bâtardes,  y  caufent  des  dérangemens  Sc  des  ravages  confidérables.  Pour  les  pré¬ 
venir,  ou  du  moins  pour  les  diminuer,  il  faut  dans  les  lieux  par  où  ces  eaux  ont 
coutume  de  prendre  leur  cours,  faire  des  rigoles  Sc  des  folfés  à  différens  en¬ 
droits  ,  à  droite  Sc  à  gauche,  pour  les  faigner,  en  affoiblir  le  cours  ,  Sc  les  con¬ 
duire  dans  les  prés,  dans  les  rivières,  ou  autres  endroits  où  l’on  veut  qu’elles  fe 
déchargent  ;  de  plus,  creufer  d’efpace  en  efpace  des  trous  en  terre  comme  des 
puits,  qu’on  emplit  enfuite  de  pierrailles,  pour  qu’une  bonne  partie  des  eaux  y 
tombe  8c  s’y  perde  dans  la  terre.  On  fait  ces  puits  de  pierres ,  principalement 
dans  les  grandes  bafles-cours.  On  les  appelle  des  Bétoires  en  certains  endroits.  On 
les  place  enforte  ,  que  la  faumure  du  fumier  n’y  ait  pas  fon  cours ,  Sc  on  les  couvre 
d’une  grille  de  fer  à  mailles  ferrées  ;  ou  on  n’y  laifle  qu’une  petite  entrée ,  pour 
qu’il  n’y  ait  que  l’eau  qui  y  pafle  ,  Sc  non  pas  les  groffes  ordures  qui  auroient 
bientôt  comblé  le  trou. 

Ces  Bétoires  font  à  peu  près  la  même  chofe  que  ce  qu’on  appelle  dans  le  jardi¬ 
nage  des  Puits  perdus  ou  Puifards.  Ce  font  des  puits  ou  grands  trous  dont  le 
fond  eft  de  fable,  par-deffus  lequel  on  met  des  pierres  féches,ou  fe  perdent 
toutes  les  eaux  qu’on  y  jette  ou  qu’on  y  conduit.  L’entrée  en  eft  bouchée  par 
une  grille  qui  arrête  les  groffes  ordures.  Quand  on  eft  auprès  de  quelque  riviere, 
canal,  étang,  marécage,  ou  autre  lieu  propre  à  recevoir  l’eau  que  l’on  a  de  trop, 
on  l’y  fait  couler  par  des  foffés  de  pierrées  ou  rayes  couvertes ,  dont  il  eft  parié 
ci-après  au  chapitre  premier  de  la  fécondé  Partie,  titre  des  Terres  humides , 
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Pour  revenir  aux  pièces  de  notre  baffe-cour,  quand  on  n’a  point  de  puits  ,  OVt 
qu’on  n’en  peut  avoir  qu’à  très-grands  frais,  on  fait  conftruire  une  Citerne ,  en 
un  endroit  éloigné  des  cloaques  &  autres  lieux  qui  exhalent  une  mauvaife  odeur, 
autrement  l’eau  n’en  feroit  jamais  bonne.  De  plus,  on  prend  garde  que  le  lieu  où 
on  veut  la  mettre,  ne  foit  point  expofé  au  foleil.  On  la  creufera  auffi  fpatieufe 
qu’on  voudra  ;  trois  toifes  de  large  fur  tout  fens  dans  œuvre ,  8c  deux  de  haut  , 
fuffiront  pour  pouvoir  contenir  allez  d’eau  pour  les  befoins  d’une  maifon  ;  les 
murs  doivent  être  bâtis  folidement.  Cela  fait ,  8c  à  un  pied ,  ou  un  pied  8c  demi 
de  diftance ,  bâtilfez  encore  un  autre  mur  large  de  deux  pieds  ;  puis  entre  ces  deux 
murs ,  8c  à  mefure  qu’on  conftruira  le  fécond ,  mettez  de  la  glaife  bien  pétrie 
jufqu’en  haut.  Ce  dernier  mur  fera  conftruit  en  ceintre  ,  de  bon  moilon  à  chaux 
8c  à  ciment  ,8c  on  mettra  encore  de  la  terre  glaife  bien  pétrie  par-deffus.  Pour 
le  fond,  on  fera  un  maffif  de  moilon  de  dix-huit  pouces  d’épaiffeur  ;  enfuite  on 
y  mettra  un  lit  de  glaife  de  même  épaiffeur  bien  pétrie  ,  avec  un  petit  pavé  par- 
deffus  ,  façonné  à  fable  de  riviere  tout  fec  ,  c’eft-à-dire  fans  chaux  ni  ciment  : 
l’eau  eft  toujours  claire  fur  un  plancher  bâti  ainfi ,  8c  ne  s’enfuit  jamais.  Il  faut 
obferver  que  le  fond  foit  tant  foit  peu  en  pente ,  pour  faciliter  le  nettoyement,  8c 
qu’il  foit  couvert  de  fable  pour  purifier  l’eau. 

On  laiffera  un  trou  au  milieu  pour  fervir  d’entrée  dans  la  citerne ,  8c  pour  y 
pouvoir  puifer  l’eau.  Quant  à  fon  ouverture  hors  de  terre ,  on  la  bâtira  comme 
celle  d’un  puits,  à  la  différence  qu’on  la  tiendra  toujours  fermée  d’un  bon  cou¬ 
vercle. 

Il  faut  donner  le  tems  à  ce  bâtiment  de  fe  bien  fécher  avant  que  d’y  mettre  de 
l’eau.  On  doit  fe  fervir  de  ciment  fin  ,  fait  avec  des  tuileaux ,  8c  employer  de  bon¬ 
ne  chaux  vive  fraîchement  éteinte:  ce  mortier  eft  propre  pour  les  ouvrages  qui  fc 
font  dans  l’eau. 

Quand  la  citerne  eft  bâtie ,  il  faut  au-deffus  de  la  voûte ,  dans  une  encoignure 
8c  du  côté  d’oîi  doit  venir  l’eau  ,  bâtir  avec  dumoilonune  maniéré  d’auge  longue 
de  quatre  pieds  8c  haute  de  deux  ,  percée  en  rond  dans  le  fond  d’un  demi-pied 
de  diamètre  avec  une  crapaudine  par-deffus.  Ce  trou  fert  pour  faire  écouler  l’eau 
dans  la  citerne.  Il  faut  garnir  le  fond  de  l’auge  de  fin  fable  de  riviere  bien  net, 
afin  que  l’eau  qui  paffe  au  travers  fe  purifie  mieux. 

Cette  auge  doit  être  crépie  en  dedans  d’un  doigt  de  ciment ,  Sc  placée  fous  terre, 
couverte  feulement  d’une  groffe  pierre,  avec  une  boucle  de  fer  fcellée  dans  le 
milieu  ,  pour  la  lever  quand  on  veut  la  nettoyer. 

Il  faut  remplir  la  citerne  en  automne  ou  au  printems  ;  l’eau  de  ces  faifons  eft: 
la  meilleure ,  parce  qu’alorsle  nitre  de  l’air  n’eftpas  fi  groffier  qu’en  hiver.  L’eau 
des  neiges  fondues  caufe  des  coliques  8c  des  diffenteries. 

A  l’égard  de  l’eau ,  elle  fe  recueille  par  des  goutieres  attachées  au  bord  des  cou¬ 
vertures  du  logis  ,  &  qui  ont  toute  leur  îffue  dans  un  baffin  de  plomb  qui  reçoit 
leur  eau,  pour  de-làetre  conduite  par  un  long  tuyau  de  même  matière  dans  l’auge, 
Sc  enfuite  dans  la  citerne.  Il  faut  mettre  une  petite  grille  de  fer  à  l’embouchure  du 
tuyau  qui  reçoit  l’eau  dans  le  baffin  ,  afin  d’empêcher  que  les  groffes  ordures  ne 
paffent.  Il  faut  même  nettoyer  de  tems  en  tems  les  goutieres;  ce  foin  contribue 
beaucoup  à  la  bonté  de  l’eau.  Il  n’y  a  rien  qui  doive  être  tenu  plus  proprement 
qu’une  citerne  :  fi  elle  eft  dans  une  cour ,  il  faut  la  tenir  couverte  d’un  toit  8c  d’un 
couvercle  fur  l’ouverture  par  ou  on  puife  l’eau.  La  citerne  doit  être  curée  tous 
les  ans  :  pour  cela  on  empêche  l’eau  d"y  entrer  pendant  qu’on  tire  celle  qui  y  eft  , 
8c  on  n’en  lailfe  qu’une  petite  quantité  dans  le  fond  pour  la  balayer. 

Les  Fumiers  qu’on  tire  de  deffousles  beftiaux  ,  doivent  être  mis  dans  un  coin 
de  la  baffe-cour,  à  côté ,  s’il  fe  peut ,  des  écuries  ou  étables.  L’endroit  où  on  les 
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mettra  fera  un  peu  creufé  ,  Sc  même  fi  on  en  pave  le  fond  ,  les  fumiers  qu’on  y 
entaffera  y  trouveront  toujours  un  peu  d’eau  pour  les  tenir  humides  Sc  leur  con- 
ferver  leurs  Tels.  Il  y  en  a  qui  font  exprès  une  cour  à  fumier  dans  un  des  coins  de  la 
baffe-cour,  pour  plus  grande  propreté.  Ce  fera  un  avantage  pour  la  volaille,  fi  ca 
fumier  eft  placé  à  couvert  du  vent  du  nord  ou  de  bife  ;  la  volaille  s’y  plaira  mieux. 
Souvent  même  on  fait  dans  la  baffe-cour  deux  différentes  places  à  fumier  ,  l’une 
pour  retirer  Sc  pourrir  le  nouveau  pendant  la  première  année,  Sc  l’autre  pour  y 
mettre  comme  en  dépôt  le  vieux  fumier ,  qu’on  porte  de-là  fur  les  terres.  Ces  deux 
places  à  fumier  doivent  être  le  plus  éloignées  qu’il  fepeut  des  marres  &  des  puits, 
être  toujours  au-deffous  des  marres ,  Sc  être  creufées  bien  avant  Sc  fur  une  terre  fer¬ 
me  ,  qui  ne  boive  point  l’humidité  ni  les  eaux  dont  le  fumier  a  toujours  befoin  pour 
fe  bien  confommer  &  conferver  fa  force  ;  fans  cela  ,  dès  qu’il  feroit  répandu  fur 
terre  ,  il  y  germeroit  bien  vite  des  graines  d’herbes  ou  d’épines.  C’eft  auffi  pour¬ 
quoi  quantité  de  laboureurs  couvrent  avec  des  claies  les  curures  qu’ils  jettent  fur 
leurs  fumiers  ,  afin  que  le  foleil  ou  le  vent  ne  les  defféchent  point. 

Il  faut  encore  qu’il  y  ait  dans  notre  baffe-cour  quelques  mûriers  Sc  quelques 
grands  arbres  ,  pour  donner  de  l’ombre  Sc  de  l’abri  aux  beftiaux  &  à  la  volaille 
contre  les  grandes  chaleurs  Sc  les  orages  ;  quelques  pals  ou  perches  pour  les 
paons  Sc  les  dindons ,  qui  ne  font  jamais  meilleurs  que  quand  ils  couchent  à  l’air  ^ 
&  il  y  aura  des  abords  commodes  pour  aller  de  part  8c  d’autre. 

On  place  le  Chenil  ?  c’eft-à-dire  les  loges  à  chiens  ,  dans  quelqu’endroit  par¬ 
ticulier  de  la  baffe-cour.  On  a  des  chiens  a  la  campagne  pour  trois  ufages,  pour 
la  chaffe  Sc  le  plaifir,  pour  la  garde  de  la  maifon  ,  Sc  pour  celle  des  troupeaux. 
On  parlera  des  chiens  de  chaffe  en  parlant  de  la  chaffe.  Le  Chapitre  des  bêtes  à 
laine  contiendra  ce  qui  eft  à  dire  des  chiens  de  Berger.  Il  ne  s’agit  donc  ici  que 
des  chiens  de  baffe-cour  qui  font  néceffaires  pour  la  garde  de  la  maifon.  On  leur 
fait  quelque  méchante  loge  à  côté  ou  en  face  de  la  porte  par  ou  on  entre  le  plus  , 
Sc  on  les  y  tient  à  l’attache  pendant  le  jour,  afin  qu’ils  avertiffent  quand  quel¬ 
qu’un  vient;  on  les  lâche  la  nuit ,  afin  qu’ils  défendent  la  maifon  des  voleurs,  Sc 
qu’ils  éloignent  les  loups ,  les  renards  Sc  autres  bêtes  qui  rodent  la  nuit.  Les 
chiens  de  baffe-cour  doivent  être  de  grande  corpulence,  avoir  le  corps  ramaffé  en 
quarré ,  plutôt  court  que  long ,  la  tête  grande  Sc  groffe ,  enforte  qu’elle  femble  être 
la  plus  grande  partie  du  corps  du  chien ,  la  chair  approchante  de  celle  de  l’hom¬ 
me,  la  gueule  grande  Sc  fendue,  les  lèvres  groffesSc  avalées,  le  col  court  Sc  gros  5 
les  oreilles  grandes  Sc  pendantes ,  les  yeux  noirs ,  affurés ,  ardens  Sc  étincellans ,  la 
poitrine  large  Sc  velue,  les  épaules  larges ,  les  jambes  groffes  Sc  velues,  la  queue 
courte  Sc  groffe ,  (  c’eflun  ligne  de  force,  au  lieu  que  la  queue  longue  Sc  déliée  eff 
une  marque  de  vîteffe,  )  les  pâtes  Sc  les  ongles  grands,  l’aboi  gros,  haut  Sc  épou¬ 
vantant  ,  Sc  qu’il  foit  noir  pour  être  moins  apperçu  ,  médiocrement  cruel  Sc 
fur-tout  vigilant,  de  bonne  guette,  non  vagabond,  Sc  plus  pofé  qu’affif. 

On  les  nourrit  de  pain  bis  d’avoine  ou  de  feigle,  de  farine  d’orge  Sc  de  petit 
lait,  de  brouet  tied  ,  de  fèves  cuites  ,  Scc.  On  ne  doit  point  les  laiffer  accoupler 
avant  un  an ,  ni  paffé  dix  ;  il  faut  même  ôter  à  la  chienne  fa  première  portée ,  elle 
n’eft  jamais  bonne  ,  Sc  ne  fert  qu’à  fatiguer  la  mere  ,  ou  l’empêcher  de  fe  forti¬ 
fier.  On  ne  doit  lâcher  qu’à  fix  mois  les  jeunes  chiens ,  afin  qu’ils  en  foient  plus 
forts  8c  moins  expofés  à  fe  donner  quelques  tours  de  reins.  Jufqu’à  quatre  mois, 
il  ne  les  faut  nourrir  que  du  lait  de  leur  mere  ou  de  lait  de  chevre  ,  Sc  pour  cet 
effet  ne  garder  qu’un  ou  deux  chiens  de  chaque  portée.  A  quarante  jours  il  eff 
bon  de  leur  rompre  le  bout  de  la  queue,  Sc  d’en  arracher  le  nerf  qui  va  le  long  de 
l’échine  jufqu’au  bout  de  la  queue.  Il  ne  faut  point  les  laiffer  manquer  d’eau  à 
l’attache.  Au  furplus,  voyez  à  l’article  des  chiens  de  chaffe. 


LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Le  Jardin  ,  qui  fera  derrière  le  maître-logis ,  Sc  dans  lequel  on  ira  par  Utt  ve£ 
tibule,  fera  compofé  d’un  parterre  orné  de  fleurs,  avec  quelques  allées  de  char¬ 
mille,  qui  mèneront  à  un  grand  potager,  qui  pourra  fervir  de  fruitier  en  le  gar- 
niflant  d’efpaliers  Sc  de  contrefpaliers  :  le  tout  fera  environné  de  murs  ;  &  plus 
loin  ou  à  côté  il  y  aura  un  verger  qui  donnera  fruits  Sc  herbes.  De  l’autre  côté  du 
verger  fera  la  pépinière ,  8c  la  bâtardiere  au-deffous.  On  traitera  de  toutes  ces 
chofes  dans  la  fuite.  Il  faut  que  le  fermier  ait  auflï  derrière  fa  cuifine  fon  potager 
particulier,  outre  les  clos,  vergers  &  herbages  de  la  terre. 

Il  efl:  bon  que  l’enceinte  de  toute  cette  maifon  foit  de  bonnes  murailles ,  ou 
du  moins  de  fortes  hayes  vives.  On  peut  mettre  quelques  avenues  au-devant  de 
la  principale  entrée  de  la  maifon  :  on  les  fait  ou  d’ormes ,  hêtres ,  chênes ,  tilleuls  , 
maronniers ,  acacias ,  charmilles,  8cc.  ou  d’arbres  fruitiers  à  plein  vent ,  comme 
pommiers  ,  poiriers ,  châtaigniers  ,  noyers  ,  cerifiers. 

Quand  la  maifon  efl:  expofée  à  de  grands  vents  ,  qui  viennent  ordinairement 
du  nord  ,  du  nord-ouefl:  ou  galerne,  Sc  du  couchant,  on  plante  de  ces  côtés-là  de 
grands  arbres  de  futaye,  qui  donnent  de  l’abri  aux  bâtimens.  Il  efl:  même  toujours 
beau,  utile  &  noble  pour  une  terre  Sc  pour  fon  maître  ,  que  tout  autour  de  fa 
maifon,  les  jardins  compris,  régnent  dix  ou  douze  rangs  d’ormes,  chênes,  hêtres, 
ou  autres  arbres  de  futaye  utiles ,  qui  ne  laifleront  que  la  façade  ou  principale 
entrée  de  la  maifon  ouverte  à  la  vue  du  lointain;  8c  ,  pour  le  mieux  marquer ,  il 
fortira  de  chaque  côté  du  bâtiment  une  double  avenue ,  qui  fe  continuera  dans  les 
champs ,  fur  la  même  ligne. 

La  Glacière  efl  un  lieu  creufé  en  terre ,  où  l’on  ferre  de  la  glace  ou  de  la  neige 
durant  l’hiver ,  pour  boire  frais  l’été.  On  la  place  ordinairement  dans  quelqu’en- 
droit  dérobé  d’un  jardin,  dans  un  bois,  dans  un  grand  bofquet,  ou  dans  un  champ 
proche  de  la  maifon. 

On  choifit  un  terrein  fec ,  qui  ne  foit  point  ou  peu  expofé  au  foleil  :  on  y  creufe  une 
fofle  ronde ,  de  deux  toifes  ou  deux  toifes  Sc  demie  de  diamètre  par  le  haut ,  finiflant 
en  bas  comme  un  pain  de  fucre  renverfé.  La  profondeur  ordinaire  de  la  fofle  efl: 
de  trois  toifes  ou  environ.  Plus  une  glacière  efl:  profonde  8c  large,  mieux  la  glace 
8c  la  neige  s’y  confervent. 

Quand  on  la  creufe,  il  faut  aller  toujours  en  étréciflant  par  le  bas ,  crainte  que 
la  terre  ne  s’affaifle.  Il  efl:  bon  de  revêtir  cette  fofle ,  depuis  le  bas  jufqu’en  haut , 
d’un  petit  mur  de  moilon  de  huit  à  dix  pouces  d’épaifleur,  bien  enduit  de  mor¬ 
tier  ;  Sc  percer  dans  le  fond  un  puits  de  deux  pieds  de  large  Sc  de  quatre  de  pro¬ 
fondeur  ,  garni  d’une  grille  de  fer  deflùs,  pour  recevoir  l’eau  qui  s’écoule  de  la 
glace.  Quelques-uns,  au  lieu  de  ce  mur,  revêtent  la  fofle  d’une  cloifon  de  char¬ 
pente  ,  garnie  de  chevrons  latés,  Sc  font  defcendre  la  charpente ,  jufqu’au  bas  de 
la  glacière ,  dans  le  fond  de  laquelle  ils  font  le  petit  puits  pour  l’écoulement  de 
l’eau  de  la  glace.  D’autres  n’y  font  point  de  puits ,  ne  font  defcendre  la  charpente 
que  jufqu’aux  trois  quarts  de  la  glacière,  &  font  à  deux  ou  trois  pieds  du  fond  utt 
bâti  de  charpente  en  forme  de  grille,  fous  laquelle  l’eau  s’écoule  quand  les  gran¬ 
des  chaleurs  font  fondre  la  glace. 

Si  le  terrein  où  eft  creufée  la  glacière  efl:  bon  Sc  bien  ferme ,  on  peut  fe 
palier  de  charpente,  Sc  mettre  la  glace  dans  le  trou  fans  rien  craindre  ,  c’efl: 
une  grande  épargne  ;  mais  il  faut-toujours  garnir  le  fond  Sc  les  côtés  de  paille. 

Le  deflùs  de  la  glacière  fera  couvert  de  paille  attachée  fur  une  efpéce  de  char¬ 
pente  élevée  en  piramide ,  de  maniéré  que  le  bas  de  cette  couverture  defcende 
jufqu’à  terre. 

La  petite  allée  par  où  l’on  entre  dans  la  glacière ,  regardera  le  nord  ,  fera 
longue  d’environ  huit  pieds,  large  de  deux  Si  demi*  Si  fermée  foigneufement; 
aux  deux  bouts  par  deux  portes  bien  clofes* 


I.  Part.  Liv.  ï.  Chap.  \\.  Diflribiitlon  du  Corps  de  Logis'.  25 

Tout  autour  de  cette  couverture,  il  faut  faire  en  dehors  en  terre  une  rigole 
qui  aille  en  pente  pour  en  recevoir  les  eaux  Sc  les  éloigner  3  autrement  elles  y 
croupiroient  &  altéreroient  la  glace. 

La  glacière  ne  doit  avoir  aucun  jour ,  Sc  il  faut  avoir  grand  foin  d’y  bien 
boucher  les  trous.  Pour  y  mettre  la  glace  ,  on  choifira  un  jour  froid  Sc  fec ,  afin 
qu’elle  ne  fe  fonde  point ,  autrement  il  y  auroit  du  danger  ,  car  l’humidité 
de  l’air  y  eft  fort  contraire.  Le  fond  de  la  glacière  fera  conftruit  à  clairevoie 
par  le  moyen  des  pièces  de  bois  qui  s’entrecroiferont  :  avant  que  d’y  pofer  la 
glace ,  on  couvre  ce  fond  d’un  lit  de  paille  ;  Sc  on  en  met  dans  tous  les  côtés  en 
montant ,  enforte  que  la  glace  ne  touche  qu’à  la  paille  :  on  met  donc  d’abord  un 
lit  de  glace  fur  le  fond  garni  de  paille  ;  plus  ils  font  entafïes  fans  aucun  vuide  , 
plus  ils  fe  confervent.  On  bat  la  glace  avec  des  maillets  fur  le  bord  de  la  gla¬ 
cière  avant  de  l’y  jetter ,  afin  qu’elle  faiTe  corps  fur  le  premier  lit  de  glace  ; 
on  en  met  un  autre ,  Sc  ainfi  fucceflîvement  jufqu’au  haut  de  la  glacière  ,  fans 
aucun  lit  de  paille  entre  ceux  de  la  glace.  Pour  la  bien  entaffer ,  on  la  cafte 
avec  des  mailloches  ou  des  têtes  de  coignées.  On  jette  de  l’eau  de  tems  en 
tems ,  afin  de  remplir  les  vuides  par  des  petits  glaçons  ;  enforte  que  le  tout 
fe  congelant,  fait  une  maffe  qu’on  eft  obligé  de  cafter  par  morceaux  pour  en 
avoir. 

La  glacière  pleine ,  011  couvre  la  glace  avec  de  la  grande  paille ,  par  le  haut 
comme  par  le  bas  Sc  les  côtés;  Sc  par-defïiis  cette  paille,  on  met  des  planches 
qu’on  charge  de  groffes  pierres  pour  tenir  la  paille  ferrée.  Il  faut  fermer  la 
première  porte  de  la  glacière  avant  que  d’ouvrir  la  fécondé  ,  pour  que  l’aie 
de  dehors  n’y  entre  point  :  en  été  il  fait  fondre  la  glace ,  pour  peu  qu’il  fi 
pénétre. 

La  neige  fe  conferve  aufîVblen  que  la  glace  dans  les  glacières  :  011  la  ramafle 
en  groffes  pelotes,  on  les  bat  Sc  on  les  preffe  le  plus  qu’il  eft  poffible ,  on  les 
range  Sc  on  les  accommode  dans  la  glacière  ,  de  maniéré  qu’il  n’y  ait  point  de 
jour  entr’elles,  obfervant  de  garnir  le  fond  de  paille  comme  pour  la  glace. 
Si  la  neige  ne  peut  pas  fe  ferrer  Sc  faire  un  corps  ,  ce  qui  arrive  quand  le 
froid  eft  grand,  il  faudra  jetter  un  peu  d’eau  par-deffus,  elle  fe  gelera  auffi- 
tôt  avec  la  neige  ,  Sc  pour-lors  il  fera  aifé  de  la  réduire  en  maite;  elle  fe  con- 
fervera  bien  mieux  dans  la  glacière,  fi  elle  y  eft  preffée  Sc  battue  ,  Sc  un  peu 
arrofée  de  tems  en  tems.  Il  faut  choifir  de  beaux  jours  Sc  un  tems  fec  pour 
ramaffer  la  neige;  autrement  elle  fe  fondroit  à  mefure  qu’011  la  prendroit:  il 
ne  faut  pourtant  pas  qu’il  gele  trop  fort,  parce  qu’on  auroit  trop  de  peine  à  la 
lever.  C’eft  dans  les  prairies  Sc  fur  les  beaux  gazons  qu’on  va  la  prendre ,  pour 
qu’il  y  ait  moins  de  terre  mêlée.  La  neige  eft  beaucoup  en  ufage  dans  les  pays 
chauds,  comme  en  Italie  Sc  en  Efpagne,  où  il  n’y  a  point  ou  prefque  point  de 
glace. 

Pour  rafraîchir  fans  glace  ,  mettez  vos  bouteilles  (  celles  de  verre  le  plus 
mince  y  font  les  meilleures  )  dans  une  ou  deux  pintes  d’eau  où  vous  aurez 
fait  fondre  une  livre  de  falpêtre ,  de  vitriol  ou  de  fel  armoniac  en  poudre  ; 
plutôt  la  diffolution  eft  faite,  plus  le  froid  eft  grand.  Pour  faire  durer  la  fraîcheur 
plus  long-tems ,  on  y  jette  le  fel  à  plufieurs  reprifes  ,  mais  auffi  elle  n’eft  pas  fl 
grande.  V oilà  ce  que  l’on  peut  nommer  de  la  glace  artificielle. 

Ou  bien  remplilfez  d’eau  tiède  une  phiole  dont  le  col  foit  un  peu  étroit  5 
bouchez-la  bien  ,  couvrez-la  de  neige  mêlée  de  falpêtre  &  de  fel  commun  £ 
moins  elle  aura  d’air ,  plutôt  l’eau  tiède  fe  glacera. 

De  même  mêlez  une  demi-once  d’iris  de  Florence ,  deux  onces  de  falpêtre 
rafiné  Sc  de  l’eau  bouillante  dans  une  bouteille  de  terre  bien  bouchée;  defeende^r 
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la  vite  dans  un  puits  profond ,  Sc  dans  deux  ou  trois  heures  l’eau  bouillante  fera 

de  la  glace. 


CHAPITRE  III. 

Des  Matériaux ,  de  la  Maçonnerie  ,  de  la  Charpente  ,  de  la  Menuiferie  du 
Toifé  9  &  autres  chofes  néceffaires  pour  la  conjlruclion  d'une 
Maifon  de  campagne. 

Savoir  un  peu  de  l’art  des  bâtimens  ,  eft  une  chofe  qui  convient  à  tout  le 
monde  ;  elle  eft  honorable  ,  piquante  8c  utile  pour  les  plus  grands  8c  les  plus 
riches,  comme  pour  les  moins  puiflans.  C’eft  pourquoi  j’entrerai ,  autant  que  ce 
Livre  peut  le  permettre,  dans  le  détail  de  cette  matière  ufuelle.  Il  n’y  a  prefque 
perfonne  qui  n’ait  à  bâtir  ,  foit  par  plaifir  ou  par  néceflité  ,  qui  n’ait  du  moins  à 
faire  réparer  ,  foit  à  la  ville  ou  aux  champs  ;  8c  ce  que  je  dirai  fera  bon  par-tout. 

Pour  rendre  la  matière  plus  inftruétive ,  fur-tout  à  la  campagne,  oii  celui  qui 
veut  bâtir  ne  trouve  fouvent  que  des  ouvriers  peu  habiles  ou  trompeurs ,  ce  Cha¬ 
pitre  fera  partagé  en  fept  articles ,  que  les  titres  annonceront  :  avec  le  fecours  de 
ce  qu’ils  apprennent,  on  fera  éclairé  fur  toutes  chofes  ,  on  conduira  l’ouvrage 
avec  plus  de  facilité  8c  de  goût ,  8c  on  fera  moins  expofé  aux  tromperies  ,  tant 
des  Entrepreneurs  ,  que  des  Ouvriers  8c  des  Marchands  qui  fowrjliftent  les 
matériaux. 

Article  I. 

f 

Avis  économique  d  ceux  qui  veulent  faire  bâtir . 

Le  plaifir  fenfble  qu’a  tout  le  monde  à  créer  pour  ainfi  dire  une  maifon,  â  la 
faire  naître  du  fein  de  la  terre  ,  8c  à  la  voir  élever  par  fes  foins  8c  fes  dépenfes  , 
eft  un  plaifir  enchanteur  qui  flatte  8c  engage  fi  fort ,  qu’on  ne  fauroit  être 
trop  éclairé  Sc  attentif  aux  fuites  de  l’entreprife  Sc  à  fon  exécution  ,  fur-tout 
pour  l’achat  Sc  l’emploi  des  matériaux  ;  ni  trop  en  garde  contre  foi-même  pour 
la  dépenfe  où  l’amour  propre  8c  les  difcours  des  ouvriers  nous  entraînent  prefque 
toujours  infenfiblement. 

Celui  qui  fe  bâtit  une  maifon  de  campagne,  ne  doit  ni  l’étrangler,  ni  entre¬ 
prendre  au-deffus  de  fes  forces. 

Pour  éviter  l’une  Sc  l’autre  de  ces  deux  extrémités  ,  il  faut  qu’il  s’en  fafle  Sc 
trace  un  plan  exact  qui  lui  donne  à  lui ,  à  fa  famille  Sc  au  fermier  toutes  les 
commodités  convenables  ;  qu’il  en  drefle  un  bon  devis  ;  qu’il  prenne  avec 
l’ Architecte  Sc  les  Ouvriers ,  8c  encore  plus  avec  des  amis  connoifleurs  Sc  expé¬ 
rimentés,  les  confeils  8c  les  précautions  propres  aufujet,  Sc  qu’il  fe  rende  compte 
en  gros  Sc  en  détail  delà  dépenfe  qu’il  faudra. 

Il  doit  d’abord  choifir  fon  emplacement  ,  Sc  y  tracer  tout  le  terrein ,  même 
tout  ce  qu’il  en  faut  au  maître,  tant  en  bâtimens,  que  cour  Sc  jardins,  Sc  au  fer¬ 
mier  ,  tant  pour  fon  logement  que  pour  toutes  les  opérations  de  l’agriculture. 

On  ne  bâtit  plus  à  préfent  comme  on  faifoit  autrefois  ,  ni  dans  des  marais  où 
l’on  faifoit  des  grenouillères  ,  ou  au  plus  des  prifons  aquatiques  ,  qui  n’avoient 
rien  que  de  difgracieux  Sc  de  mal-fain,  ni  fur  des  cimes  de  montagnes  prefque 
inacceflibles.  On  s’établit  volontiers  allez  près  des  rivières  navigables ,  des 
grandes  routes  Sc  des  villes ,  pour  en  tirer  des  fecours ,  du  profit  Sc  du  plaifir  , 

mais 
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mais  non  affezprès  pour  que  le  voifmage  en  foit  incommode.  On  bâtit  dans  l’en¬ 
droit  de  fa  terre  où  le  fol  eft  plus  ferme,  les  vues  plus  belles,  les  avenues  8c 
Iflues,  tant  pour  le  maître  que  pour  le  fermier  8c  les  terres,  plus  faciles,  8c  où 
font  les  voifinages  les  moins  incommodes;  enforte  que  les  montagnes  ne  vous 
ferrent  point  trop;  que  l’on  foit  hors  du  danger  des  crues  d’eaux ,  foit  de  riviè¬ 
res  ou  de  ravines  ;  que  les  bois  ne  rendent  point  la  maifon  trop  fombre  ou  trop 
folitaire  ,  ni  les  marécages  trop  humide  ou  mal-faine:  c’eft  auiïi  à  quoi  il  faut 
prendre  garde  pour  le  logement  du  fermier  8c  de  fes  chevaux  Sc  beftiaux.  J’ai  vû 
de  grofles  8c  bonnes  terres  décriées  par  cette  feule  raifon.  En  un  mot ,  que  le  tout 
foit  en  lieu  commode  ,  fain  Sc  agréable  ;  qu’il  ne  s’y  offre  rien  de  choquant ,  8c 
que  le  payfage  en  foit  le  plus  gracieux  Sc  le  plus  diverfifié  qu’il  fe  pourra.  C’eft 
pourquoi  la  maifon  fera  placée  ,  comme  011  l’a  dit  plus  amplement  au  Chapitre 
précédent ,  vers  la  crête  d’une  douce  colline  expofée  au  midi  ou  au  levant  dans 
les  climats  tempérés ,  Sc  au  nord  ou  au  couchant  dans  les  pays  chauds ,  à  la  vue  8c 
à  la  portée  de  fes  dépendances ,  Sc  fur-tout  proportionnée  à  la  quantité  Sc  à  la 
qualité  du  domaine  dont  elle  eft  le  chef-lieu. 

Une  autre  attention  que  le  maître  doit  avoir ,  avant  que  de  rien  conclure  pour 
fon  entreprife,  eft  d’examiner  les  fecours  qu’il  peut  tirer  de  fa  terre  même,  ou  de 
fes  autres  biens,  foit  en  matériaux,  comme  bois,  pierres,  briques,  tuiles,  car¬ 
reaux  ,  fables  8c  chaux  ,  foit  en  voitures  Sc  en  corvées  d’hommes  8c  de  chevaux 
de  fes  tenanciers  ,  fermiers  ou  débiteurs. 

Ceci  fait ,  il  y  a  deux  maniérés  d’exécuter  l’entreprife  d’un  bâtiment.  Ou  l’otr 
en  charge  un  Architecte  qui  l’entreprend  à  fes  frais  8c  rifques  ,  moyennant  un 
prix  certain  ,  dont  on  lui  avance  ordinairement  une  partie ,  Sc  qui  s’oblige  de 
vous  remettre  dans  le  tems  convenu  les  clefs  à  la  main ,  Sc  le  tout  fait  8c  parfait, 
fiiivant  le  devis  qu’il  faut  avoir  foin  de  faire  drefïer  par  gens  du  métier  :  cette 
maniéré  eft  fimple  Sc  fans  embarras.  On  n’a  qu’à  tenir  fon  argent  prêt  aux  ter¬ 
mes:  les  devis,  lavifiteSc  la  garantie  dont  l’Entrepreneur  eft  tenu,  ainfi  que  nous 
le  dirons  ci-après  ,  vous  afïùrent  de  l’exécution. 

Ou  bien  on  s’en  charge  foi-même ,  Sc  on  le  fait  faire  à  la  tâche  ou  à  la  journée 
par  des  ouvriers  à  qui  on  fournit  tous  les  matériaux  ;  foit  parce  qu’on  ne  trouve 
point  d’Entrepreneur  du  total ,  ou  parce  qu’on  veut  épargner  le  profit  qu’il  fe- 
roit  ;  foit  enfin  parce  qu’on  eft  bien  aife  de  voir  tout  8c  d’entrer  dans  le  détail. 

C’eft  principalement  en  ce  cas  qu’il  ne  faut  rien  entreprendre  d’important,  fans 
avoir  confulté  les  revenus  ou  les  reffources  qu’on  peut  avoir  pour  acquitter  la 
dépenfe  qui  s’y  fera ,  tant  en  gros  qu’en  détail  ;  autrement  on  courroit  rifque  de 
s’enfévelir  fous  fes  bâtimens  :  la  dépenfe  en  va  ordinairement  à  un  bon  tiers  de 
plus  que  ce  que  les  Entrepreneurs  ,  les  Ouvriers  8c  nous-mêmes  nous  en  fom- 
mes  dits,  outre  les  changemens  Sc  augmentations  aufquelsles  bâtimens  engagent 
dans  la  fuite.  Ainfi  il  fautfe  connoître  Sc  fe  ménager  fur  tout,  8c  c’eft  ce  qui  rend 
la  matière  de  ce  Chapitre-ci  intéreffante  8c  importante. 

Le  total  de  la  dépenfe  qu’on  fait  en  bâtimens,  fe  partage  ordinairement; 
favoir ,  la  moitié  pour  la  maçonnerie ,  un  peu  moins  du  quart  pour  la  charpente , 
&  le  refte  pour  les  couvertures,  menuiferie,  ferrurerie  ,  vitres  ,  pavés  8c  autres 
dépenfes  néceffaires  ,  fans  compter  les  peintures  ,  meubles  8c  autres  ornemens 
que  la  mollette  8c  le  fafte  ont  inventés. 

La  principale  chofe  dont  il  faut  toujours  fe  fouvenir,  tant  pour  la  matte  en¬ 
tière  du  bâtiment  qu’on  entreprend ,  que  pour  chacune  des  parties  qui  le  doivent 
compofer ,  eft  que  le  tout  8c  chacune  de  fes  parties  doit  être  réglé  félon  les 
moyens  du  maître ,  8c  félon  l’ufage  qu’il  veut  faire  de  fon  bâtiment  ;  c’eft  le 
grand  point  de  vue  qu’il  faut  envifager  à  chaque  pas  qu’on  fait  en  bâtiffant.  Au 
Tome  L  D 
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fu rp lus  j  on  doit  toujours  s’y  propofer  la  folidité  ,  la  commodité  Se  la  beauté" 
Quant  aux  ornemens  ,  on  en  ufe  comme  on  le  juge  a  propos ,  fuivant  la  difpofi- 
tion  des  lieux  Sc  la  dépenfe  que  le  maître  y  peut  Sc  veut  faire.  Venons  au  detail, 

»  '* 

Article  II, 

Des  Matériaux . 

Les  principales  matières  pour  bâtir ,  font  le  bois ,  les  pierres ,  la  terre  8e  le  fable  5 
carde  la  terre  on  fait  les  briques,  les  tuiles,  les  carreaux  ,  le  ciment,  Sc  quelque¬ 
fois  le  mortier,  Sc  de  la  pierre  on  fait  la  chaux.  Je  parlerai  du  bois  dans  l’article 
de  la  charpente  Sc  de  la  menuiserie,  parce  qu’il  mérite  bien  un  article  a  part. 

Des  Pierres  &  du  Mo  don. 

Les  petites  pierres  trop  dures  8c  trop  unies  ne  font  pas  propres  à  bien  prendre 
8c  afpirer  le  mortier.  Quelques-uns  prétendent  que  la  plus  mauvaife  eft  le  grais  , 
&  qu’il  eft  défendu  aux  Maçons  de  s’en  fervir  ,  c’eft-à-dire  en  cailloutages  Sc 
façon  de  moilon;  car  pour  les  gros  carreaux  8c  quartiers  de  grais,  nous  voyons 
quantité  de  bâtimens  faits  de  graifteries  qui  font  beaux  Sc  bons  ;  mais  il  faut  que 
le  grais  foit  travaillé  ruftiquement ,  car  autrement  il  glifte  :  on  le  pique  ,  Sc  pour 
cela  on  a  des  outils  particuliers,  parce  qu’on  ne  le  travaille  pas  comme  la  pierre 
Sc  le  marbre  qui  fe  taillent. 

Dans  les  grands  édifices  on  doit  fe  fervir  des  pierres  les  plus  grandes  Sc  les  plus 
dures,  pour  qu’ils  foient  plus  beaux  Sc  plus  folides. 

Les  pierres  ordinaires  dont  on  fe  fert  pour  bâtir  ,  font  differentes  fuivant  les 
différens  pays  5  Sc  fi  nous  n’avons  pas  ici,  par  exemple,  tant  de  marbre  qu’on  en 
a  en  Italie,  nous  avons  en  récompenfe  une  infinité  de  differentes  pierres  beau¬ 
coup  plus  belles  Sc  plus  commodes  pour  bâtir.  Il  n’y  a  point  de  Province  en 
France  où  l’on  n’en  tire  de  fort  excellentes  ,  principalement  aux  environs  de 
Paris.  Outre  les  trois  bonnes  carrières  de  Cliquart ,  de  Bonbanc  8c  de  Liais 
qui  font  derrière  les  Chartreux  ,  Sc  qui  fourniflent  une  bonne  partie  de  la  pierre 
qu’on  employé  à  Paris,  nous  avons  encore  les  carrières  d’Arcueil,  d’Ivry ,  de 
Charenton  ,  de  Saint-Maur,  de  Paffy ,  de  Saint-Cloud  Sc  de  Meudon  ,  d’où  il  jfe 
tire  des  pierres  d’une  grandeur  extraordinaire  Sc  très-dures  ;  de  Monteflon ,  à  trois 
lieues  de  Paris  ,  où  la  pierre  eft  d’une  blancheur  Sc  d’une  dureté  qui  approchent 
du  marbre  ;  celle  de  Saint-Leu,  qui  eft  tendre  à  tailler ,  mais  qui  durcit  à  l’air  ; 
celle  de  V ergelé ,  qui  eft  plus  dure ,  plus  rude  Sc  moins  polie ,  Sc  qui  fert  ordinai¬ 
rement  pour  les  quais ,  voûtes  Sc  fouterreins  (  ces  deux  dernieres  fe  vendent  au 
tonneau,  qui  contient  quatorze  pieds  de  pierres  cubes  )  :  celles  de  Seran ,  de  Troflî , 
de  Saint-Maximin,  du  Camp  de  Céfar,  de  Senlis,  qui  eft  très-difficile  à  avoir, 
parce  que  la  carrière  n’ayant  que  deux  pieds  Sc  demi  de  hauteur,  Sc  la  pierre 
étant  très-dure,  il  faut  que  les  Carriers  y  foient  toujours  couchés  en  travaillant. 
Celles  de  Berchez-l’Evêque,  de  Ver  Sc  dePraville  au  pays  Chartrain;  celles  de 
Vernon  Sc  de  Caen  ,  de  Tonnerre,  Sc  les  autres  qui  font  dans  toutes  les  Provin¬ 
ces  de  France,  fournifient  d’excellcns  matériaux  plus  qu’en  aucun  Royaume  du 
monde  :  fans  compter  celles  de  Tournay  ,  Maubeuge  ,  Dinant ,  Charlemont  Sc 
Phalsbourg. 

On  appelle  Liais  ou  Franc- Liais  ,  une  efpéce  de  pierre  très-dure  ,  blanche  , 
approchant  du  marbre  blanc,  Sc  qui  reçoit  un  poli  avec  le  grais.  C’eft  la  plus 
dure  Sc  la  meilleure  de  toutes  les  pierres,  Sc  elle  réfifte  à  la  gelée  Sc  aux  injures 
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du  tems.  On  appelle  Liais  Ferault  ou  Faraut,  la  pierre  qui  le  trouve  ordinaire¬ 
ment  fous  le  Franc-Liais,  8c  qui  ne  brûle  point  au  feu,  comme  font  la  plupart 
des  autres  pierres  :  c’eft  pourquoi  on  s’en  fert  aux  fours ,  aux  fournaux,  aux  âtres 
êc  aux  jambages  de  cheminée.  On  appelle  Souche t ,  la  pierre  qui  eft  au-deftous  du 
dernier  banc  dans  les  carrières  ;  c’eft  la  moindre  des  pierres ,  8c  quelquefois  elle 
n’eft  que  comme  de  la  terre  8c  du  gravois.  On  appelle  Souchever ,  lorfqu’on  la 
tire  pour  faire  tomber  les  autres  bancs  du  delfus. 

La  pierre  de  taille  fe  vend  à  la  voie  à  Paris:  à  chaque  voie  il  y  a  cinq  car¬ 
reaux,  c’eft-à-dire,  quinze  pieds  de  pierre,  ou  environ.  On  les  appelle  Carreaux 
de  Pierre  >  quand  il  n’y  en  a  que  deux  ou  trois  à  la  voie  :  quand  il  n’y  en  a  qu’un, 
on  dit  Quartier  de  Pierre  ;  8c  quand  il  y  en  a  plus  de  trois ,  on  dit  Libes  ou  Liba~ 
•ges,  Les  libages  font  encore  différens  des  carreaux  de  pierres  ,  en  ce  que  les 
iibages  fe  font  du  ciel  des  carrières ,  ou  ce  font  de  gros  moilons,  ou  du  moins 
de  bons  morceaux  de  pierres ,  dont  on  ne  peut  pas  faire  une  pierre  de  taille.  Il  y  a 
ordinairement  fix  ou  fept  pierres  de  libage  à  la  voie,  8c  on  les  employé  pour  les 
fondemens  des  grands  ouvrages  ;  car  pour  les  petits  on  fe  contente  du  moilon. 
On  acheté  auftî  les  pierres  de  taille  au  pied,  félon  l’appareil ,  c’eft-à-dire,  félon 
leur  grofieur  8c  leur  épailfeur. 

On  fait  tirer  la  pierre  en  été  ,  principalement  celle  qui  eft  fufceptible  de  gelée,’ 
afin  qu’étant  expofée  au  foleil ,  la  chaleur  diffipe  toute  l’humidité  qui  fait  que  la 
pierre  gele.  Celle  qui  fort  la  plus  dure  des  carrières  eft  la  meilleure  :  quand  elle 
eft  poreufe  ,  elle  doit  être  rejettée  comme  d’un  très-mauvais  ufage.  Il  faut  fe 
fervir  de  celle  dont  on  eft  le  plus  à  portée  •  8c  pourvu  qu’elle  foit  dure ,  elle  eft 
toujours  bonne. 

Lorfqu’on  fe  fert  des  pierres  qu’on  tire  des  carrières ,  8c  qu’on  les  acheté  des 
Carriers,  il  faut  prendre  garde  qu’ils  n’y  laiftent  point  de  Boudin;  c’eft  une  trom¬ 
perie.  Le  bouzin  n’eft  autre  chofe  qu’un  lit  ou  une  couche  de  terre  très-mal  pétri¬ 
fiée,  qu’on  remarque  fur  les  pierres  forties  nouvellement  des  carrières  ,  8c  qu’il 
faut  que  les  Carriers  abattent  avant  que  de  les  livrer  ;  autrement  on  en  acheté  une 
plus  grande  quantité  de  pieds  qu’on  ne  doit,  ils  deviennent  inutiles  lorfqu’il  faut 
les  mettre  en  œuvre  ;  8c  par  conféquent  c’eft  de  l’argent  perdu  ,  outre  que  le 
bouzin  eft  fouvent  caufe  de  la  ruine  des  bâtimens  où  il  eft  employé,  parce  qu’il 
n’a  point  de  confiftance. 

Le  moilon  eft  une  pierre  blanche  allez  tendre ,  qui  fe  tire  des  carrières  en  moin¬ 
dres  morceaux  que  les  pierres  de  taille.  On  appelle  moilon  gifant ,  celui  qui  a  le 
plus  de  lit ,  8c  où  il  y  a  moins  à  tailler  pour  le  façonner  :  moilon  de  plat ,  celui 
qui  eft  pofé  fur  fon  lit  dans  les  murs  qu’on  éleve  à  plomb:  moilon  en  coupe  ,  celui 
qui  eft  pofé  de  champ  dans  les  conftruétions  de  voûte:  moilon  pique  ,  celui  qui  , 
après  avoir  été  ébouziné,  eft  piqué  jufqu’au  vif  avec  la  pointe  d’un  marteau  ;  il 
fert  pour  les  voûtes  8c  les  puits  :  8c  moilon  d’appareil,  celui  qui  eft  équarri  comme 
un  petit  carreau  de  pierre. 

Le  meilleur  moilon  eft  celui  qui  eft  le  plus  dur  :  8c  qui  fe  tire  du  plus  profond 
des  carrières.  Il  doit  être  ferme,  âpre,  plat  8c  de  bonne  alfiette ,  8c  avoir  été  équarri , 
puis  hiverné  avant  d’être  employé ,  afin  qu’il  ne  fe  cafte  point  à  la  gelée.  Quand 
il  y  a  réfifté  les  deux  premières  années ,  il  dure  long-tems  ;  mais  les  murs  de 
moilon  ne  peuvent  guères  porter  de  charge  :  il  faut  même  ,  pour  leur  donner 
plus  de  force,  mettre  trois  lits  de  brique  fur  deux  lits  de  moilon,  outre  quelques 
chaînes  de  briques  qu’on  fait  d’efpace  en  efpace  dans  la  hauteur  du  mur  ,  8c 
©utre  le  chaperon  qui  doit  être  aufti  de  briques ,  fi  le  mur  n’eft  pas  couvert.  Le 
moilon  eft  celui  des  matériaux  où  l’ouvrage  va  plus  vite.  Le  moilon  brut  8c  bif- 
çornu ,  pourvu  qu’il  foit  dur ,  fert  aux  fondçmens  8c  à  garnir  le  dedans  des  murs. 
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Il  faut  éprouver  les  pierres  qu’on  trouve  ordinairement  dans  les  excavations 
des  folTés  ,  avant  de  les  mettre  en  œuvre  ;  car  il  y  en  a  qui  fe  réduifent  en  poudre 
en  vingt-quatre  heures  de  tems ,  dès  qu’elles  font  à  l’air ,  Sc  d’autres  fe  diffoudent 
en  les  jettant  dans  un  feau  d’eau. 

Les  pierres  de  roche  8c  de  meuliere  font  fort  eftimées  pour  la  maçonnerie. 

Les  cailloux  unis,  fur-tout  ceux  de  mer,  en  doivent  être  rejettés  comme  maté¬ 
riaux  peu  lians,  8c  par  conféquent  très-mauvais  pour  bâtir  folidement  au-deffus 
de  terre  ;  mais  on  peut  fort  bien  s’en  feryir  dans  les  fondemens  8c  dans  les  murs 
de  fimple  clôture  à  la  campagne. 

On  appelle  les  menues  pierres  de  maçonnerie ,  du  Blocage. 

Une  toife  de  pierre  fait  trois  toifes  de  mura  deux  pieds  de  large  ,  8c  une  toife 
Cube  demoilon  en  fait  autant  à  dix-huit  pouces  d’épaiffeur.  Pour  une  toife  quar- 
rée  de  mur,  dont  la  face  de  devant  foit  de  pierre  de  taille,  8c  le  derrière  de 
moilon  ,  il  faut  quarante-huit  pieds  de  pierre  ,  parce  que  pour  les  bien  lier  avec 
le  moilon,  on  met  quatre  pierres  à  chaque  affife,  dont  chacune  doit  avoir  deux 
pieds  de  long ,  deux  d’icelle  étant  en  face ,  8c  les  deux  autres  en  boutifle  alterna¬ 
tivement  ,  comme  je  l’expliquerai  ci-après. 

Il  faut,  pour  une  toife  d’un  pied  8c  demi  d’épaifleur  ,  le  tiers  d’un  poinçon  de 
chaux  ,  trois  tombereaux  de  fable  8c  cinq  de  moilon  ou  blocage.  Pour  une  toife 
de  deux  pieds  d’épailfeur ,  un  demi-poinçon  de  chaux  ou  un  peu  moins  ,  avec 
quatre  tombereaux  de  fable  Sc  fept  de  moilons  ou  blocage.  Se  ainfi  en  augmen¬ 
tant  à  proportion  de  l’épaifïeur  du  mur.  On  a  pourtant  expérimenté  qu’un  muid 
de  chaux  fuffit  pour  faire  vingt-cinq  ou  trente  toifes  de  muraille  de  moilons,  da 
dix-huit  pouces  8c  demi  d’épaiffeur. 

Du  Plâtre , 

Le  Plâtre  eft  une  pierre  foffile ,  qui ,  pour  l’ordinaire ,  eft  d’une  couleur  grifatre  % 
il  eft  très-commode  Sc  d’un  grand  ufage  pour  les  bâtimens;  on  l’y  employé  crud 
Sc  cuit  :  le  plâtre  crud,  autrement  dit  la  pierre  de  plâtre,  fert  pour  les  fonde¬ 
mens  ;  il  fe  conferve  entier  auflï-bien  que  le  moilon.  On  employé  plus  fouvent 
le  plâtre  cuit,  Sc  dans  ce  cas  on  le  délaye  avec  de  la  chaux;  il  fert  aux  enduits,  à 
lier  les  pierres  ,  à  garnir  les  murs ,  les  plafonds  Sc  les  cheminées.  On  en  fait  aufft 
toutes  fortes  d’ouvrages  au  moule.  On  appelle  plâtre  au  fac  celui  qui  eft  fort 
menu  Sc  paffé  par  le  tamis. 

Le  plâtre ,  qu’il  nous  faut  ici  pour  les  murs  Sc  les  enduits  de  nos  bâtimens ,  eft 
du  plâtre  cuit  Sc  mis  en  poudre  avec  une  batte.  La  bonne  cuilfon  du  plâtre  fe 
connoît  en  le  mouillant:  quand  elle  eft  parfaite,  le  plâtre  a  une  efpece  d’onc- 
tuofité  Sc  de  graille  qui  le  colle  au  doigt  :  quand  elle  eft  imparfaite ,  il  eft  rude 
Sc  ne  tient  point  à  la  main.  Les  pierres  doivent  avoir  été  tirées  de  la  carrière 
long-tems  avant  que  d’être  mifes  au  four,  Sc  on  doit  les  y  faire  calciner  à  fei? 
modéré  Sc  égal  :  c’eft  pourquoi  le  plâtre  du  milieu  du  four  eft  ordinairement  le 
meilleur;  la  cuilfon  violente  le  rend  aride  Sc  fans  liaifon ,  de  même  que  celui  qui 
n’eft  que  de  pouffiere  Sc  de  gravois  battus  à  la  machine. 

Afin  que  le  plâtre  faffe  un  bon  ouvrage,  il  doit  être  employé ,  s’il  eft  poflîble  , 
au  fortir  du  four  Sc  tout  chaud.  Il  ne  faut  point  le  mettre  dans  des  lieux  humides 
ou  trop  aérés,  ni  au  foleil,  encore  moins  â  la  pluie  :  l’humidité  en  affaiblit  la 
force,  le  foleil  le  defféche ,  Sc  le  grand  air  en  diffipe  les  efprits;  de  forte  que 
quand  il  eft  battu ,  ce  n’eft  plus  qu’une  cendre  fans  aucuns  fels,  dans  lefquelsxon- 
fifte  fa  bonté. 

11  faut,  le  moins  qu’on  peut,  l’employer  pendant  l’hiver,  parce  que  le  froid 
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glaçant  Peau  avec  lequel  on  lJa  gâché ,  il  tombe  par  éclats ,  quand  ce  font  de  gros 
murs  ,  &  il  fe  fend,  quand  ce  font  des  enduits.  Fouetter  le  plâtre ,  c’eft  le  jetter 
contre  le  mur  ou  contre  une  cloifon  avec  le  balai. 

Le  plâtre  crud  fe  vend  à  la  toife,  Sc  le  cuit  au  muid,  qui  contient  trente-fix 
facs ,  &  deux  boiffeaux  à  chaque  fac ,  où  fouvent  il  ne  s’en  trouve  qu’un  8c  demi , 
les  Plâtriers  donnant  rarement  la  mefure.  On  compte  ordinairement  le  plâtre  à 
la  voie ,  qui  eft  de  douze  boiffeaux  ;  enforte  que  trois  voies  font  le  muid ,  8c 
le  muid  fait  trois  toifes  de  mur  de  quinze  à  feize  pouces  d’épaiffeur,  qui  eft: 
celle  qu’on  y  donne  ordinairement  à  Paris.  On  reblanchit  ces  murs  avec  du 
lait  de  chaux. 

Pour  faire  un  plancher  de  plâtre  ,  faites  fondre  dans  une  chaudière  cinq  livres 
de  colle-forte  d’Angleterre  ou  de  Flandre ,  avec  deux  morceaux  de  chaux  vive, 
Sc  une  demi-livre  de  gomme  arabique  :  ces  drogues  étant  fondues  enfemble , 
il  faut  les  mettre  dans  un  tonneau  d’eau ,  8c  de  cette  eau  gâcher  le  plâtre  paffé  au. 
fas ,  pour  faire  l’enduit  du  plancher  d’un  doigt  d  épaiffeur.  Le  plâtre  ainfi  trempé 
doit  être  plus  épais  qu’à  l’ordinaire. 

Pour  frotter  ces  planchers  de  plâtre  Sc  leur  donner  de  la  couleur ,  prenez  de  I2 
fuie  de  four  ,  ou  du  moins  de  cheminée  ,  faites-la  bien  délayer  dans  de  l’urine , 
Sc  la  laiffez  infufer  pendant  deux  jours;  enfuite  ratiffez  bien  le  plancher ,  verfez- 
y  la  liqueur  bien  infufée  ;  frottez -le  avec  des  torchons  ou  avec  des  broffes; 
laiffez  bien  fécher  le  plancher  avant  que  d’y  marcher  ;  8c  quand  il  fera  fec ,  vous 
le  frotterez  avec  des  décrotoires  propres  ,  comme  on  fait  les  planchers  de 
bois.  On  y  peut  faire,  pour  l’ornement,  quelques  coupures,  ou  traits  de  com- 
partimens. 

Briqueter  3  c’eft  contrefaire  la  brique  fur  le  plâtre  avec  une  impreffion  de  cou¬ 
leur  d’ocre  rouge,  fur  laquelle  on  marque  les  joints  avec  un  crochet. 

De  la  chaux  ,  du  Sable ,  du  Mortier  &  du  Badigeon. 

La  Chaux  fert  à  lier  les  ouvrages  de  maçonnerie ,  8c  ce  n’eft  autre  chofe  que 
de  la  pierre  qu’on  a  calcinée ,  c’eft-à-dire ,  qu’on  a  fait  cuire  au  feu  dans  des  fours 
bâtis  exprès  ,  8c  dont  le  feu  a  defféché  toute  l’humidité ,  Sc  a  introduit  en  fa 
place  une  grande  quantité  de  corps  ignés.  Ce  font  ces  petits  corps  qui  caufent 
l’ébullition  ,  lorfque  l’eau  a  pénétré  la  matière  qui  les  tenoit  enfermés  ;  8c  cette 
ébullition  dure  jufqu’à  ce  que  toutes  les  parties  de  la  chaux  ayent  été  dilatées,  les 
parties  du  feu  foient  en  liberté  8c  ne  faffent  plus  d’efforts  pour  fortir.  La  chaux 
vive  eft  celle  qui  fort  du  fourneau  ;  8c  la  chaux  éteinte  eft  celle  qu’on  délaye  avec 
de  l’eau  dans  un  baffin ,  Sc  qu’on  réferve  pour  en  faire  du  mortier.  La  meilleure 
chaux  eft  celle  qu’on  éteint  au  fortir  du  fourneau  ;  8c  plus  la  pierre  dont  on  la 
fait  eft  dure,  plus  la  chaux  eft  grade  8c  glutineufe.  Le  meilleur  mortier  fe  fait  de 
celle  dont  la  matière  eft  la  plus  épaiffe  8c  la  plus  forte. 

On  fait  de  la  chaux  avec  les  pierres,  le  marbre,  le  cailloux  8c  les  coquilles  ; 
mais  à  proportion  qu’elle  eft  faite  de  matières  intrinféquement  plus  grades  que 
féches,  meilleure  elle  eft.  Les  pierres  pour  être  propres  à  faire  la  chaux,  ne  doi¬ 
vent  diminuer  que  d’un  tiers ,  ou  tout  au  plus  que  de  moitié  à  la  cuifton  ;  fi  elles 
diminuent  davantage,  elles  n’y  font  point  propres. 

Onconnoîtquela  chaux  eft  bonne  lorfqu’elle  eft  bien  cuite,  blanche,  grade  * 
Sc  qu’elle  fonne  bien  en  la  frappant.  D’autres  difent  qu’elle  eft  bonne  ,  quand  la 
cendre  qui  en  tombe  étant  mêlée  avec  de  l’eau  en  maniéré  de  bouillie  ,  elle 
fe  lie  au  bâton  avec  lequel  on  la  remue.  Au  contraire ,  quand  cette  cendre 
ainfi  battue  ne  fait  point  corps,  c’eft  une  marque  que  la  chaux  eft:  mauvaifa 
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D’autres  eftiment  que  la  plus  pefante  eft  la  meilleure.  On  la  croit  encore  bonne; 
quand  en  la  mouillant  il  en  fort  une  fumée  épaiffe  qui  s’élève  auffi  -  tôt  en  l’air. 

Pour  fe  fervir  de  la  chaux,  il  eft  néceffaire  de  la  détremper  ;  mais  il  ne  faut 
pas  l’employer  aufli-tôt,  parce  que  fes  efprits  étant  féparés  par  la  froideur  de 
Peau  ,  fi  on  la  met  en  œuvre  avant  qu’ils  ayent  pu  fe  reproduire  par  la  fermen¬ 
tation  ,  le  mortier  ne  feroit  pas  tenace.  Voilà  pourquoi  la  chaux  n’eft  jamais  lî 
bonne  que  quand  on  l’a  gardée  quelque  tems  après  qu’elle  eft  délayée.  On  la  dé¬ 
trempe  d’abord  avec  de  l’eau  fans  y  mettre  de  fable,  prenant  garde  de  ne  la  point 
noyer ,  ni  d’y  mêler  trop  peu  d’eau  ;  ce  dernier  défaut  la  defféche  trop  8c  lui  fait 
perdre  une  partie  de  fa  force:  la  chaux  étant  ainfi  détrempée  ,  on  la  ramaffe  en 
monceaux  ,  on  la  couvre  d’un  peu  de  fable  ,  8c  l’on  la  laide  ainfi  jufqu’à  ce  que 
l’on  en  ait  befoin;  pour  lors  on  la  détrempe  de  nouveau  avec  fable  8c  eau,  le 
tout  mis  à  dofe  raifonnable.  D’autres  détrempent  la  chaux  fi-tôt  qu’elle  eft  hors 
du  fourneau  ;  ils  y  mêlent  un  peu  de  fable  8c  d’eau,  8c  en  font  une  mafTe  pour 
garder  ;  8c  quand  ils  veulent  la  mettre  en  œuvre,  ils  y  ajoutent  encore  du  fable 
8c  la  rebroyent  à  force  de  bras  avec  le  rabot  :  ils  prétendent  que  cette  méthode 
vaut  mieux  que  la  première  3  mais,  félon  les  plus  experts  en  maçonnerie,  en  voici 
line  meilleure. 

Prenez  de  la  chaux  lorfqu’elle  fort  du  fourneau ,  mettez-la  fur  une  aire  de  terre 
bien  propre  8c  bien  unie ,  à  la  hauteur  de  deux  à  trois  pieds,  de  telle  longueur  8c 
largeur  que  vous  voudrez;  enfuite  couvrez  cette  chaux  de  bon  fable  de  terre  ou 
de  riviere  ,  d’environ  un  pied  ou  deux  d’épaifïeur,  également  par-tout;  jettez  de 
l’eau  par-deffus ,  de  maniéré  que  le  fable  en  foit  fi  mouillé ,  que  la  chaux  puifie  in- 
fufer  defious  fans  fe  brûler  :  fi  le  fable  fe  crevaffe  en  quelqu’endroit  par  la  fumée 
qui  s’exhale  de  la  chaux,  recouvrez-le  auffi-tôt  pour  empêcher  que  cette  vapeur 
.ne  forte  ;  laiffez  ainfi  cette  chaux  pendant  quelque  tems  ,  8c  vous  en  fervez  après  : 
elle  aura  fait  un  corps  mou  8c  gras  comme  un  fromage ,  que  vous  couperez  pour 
l’employer  après  l’avoir  broyé  à  l’ordinaire  avec  bon  fable  :  cette  chaux  amortie 
de  la  forte  ,  fe  garde  dix  ans  ,  fans  rien  diminuer  de  fa  vertu ,  8c  confomme  beau¬ 
coup  de  fable ,  parce  qu’elle  eft  extrêmement  glutineufe  8c  liante. 

Aux  ouvrages  qui  fe  font  dans  l’eau ,  il  faut  employer  la  chaux  toute  chaude 
8c  fortant  du  fourneau,  avec  cailloux  &  fable  de  riviere,  ou  ciment  fait  de  tui¬ 
leaux  cafies  qui  eft  encore  meilleur  :  car  avec  le  tems  ce  mortier  fe  conglutine  fi 
fort  avec  la  maçonnerie,  que  le  tout  ne  fait  plus  qu’une  maffe. 

La  chaux  détrempée  s’appelle  en  quelques  endroits  chaux  fufee  ;  mais  la  chaux 
fufée  proprement ,  eft  celle  qui  s’eft  évaporée  d’elle-même  à  l’air  fans  y  mettre 
de  l’eau:  ce  n’eft  plus  qu’une  cendre  blanche  qui  n’eft  bonne  à  aucun  ouvrage, 
parce  que  tout  le  feu  &  les  efprits  en  font  dilfipés. 

Les  Maçons  appellent  Laittance ,  de  la  chaux  qui,  étant  détrempée  fort  claire¬ 
ment,  reffemble  à  du  lait:  on  en  blanchit  des  murailles,  des  plafonds  8c  d’autres 
chofes ,  principalement  dans  les  lieux  ou  il  n’y  a  pas  de  plâtre.  Pour  faire  de  bonne 
tau  de  chaux ,  mettez  une  livre  de  chaux  dans  une  grande  terrine ,  8c  l’éteignez 
avec  fept  ou  huit  livres  d’eau  chaude  ;  puis  la  chaux  ayant  trempé  fept  ou  huit 
heures ,  8c  s’étant  rafîife  au  fond ,  verfez  l’eau  par  inclination  8c  paffez-la  au  tamis 
fin.  Le  lait  de  chaux  fait  un  plus  beau  blanc  quand  la  chaux  a  été  éteinte  de  longue 
main.  Le  dernier  enduit  doit  être  fait  avec  du  lait  de  chaux  vive ,  afin  que  le 
blanc  en  foit  plus  poli. 

La  mefur.e  de  la  chaux  eft  la  même  que  celle  du  plâtre  cuit,  dont  on  parlera 
ci-après. 

Quant  au  Sable  ,  il  y  en  a  de  fi  bon,  qu’on  employé  cinq  8c  jufqu’à  fept  fois 
plus  de  fable  que  de  chaux  :  il  y  en  a  au  contraire  de  fi  mauvais ,  qu’il  faut  autant 
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Se  chaux  que  de  fable.  On  diftingue  trois  fortes  de  fables;  celui  de  mer,  celui  de 
riviere ,  &  celui  de  terre ,  qu’on  appelle  autrement  fable  terrein ,  fable  de  fablonie- 
re ,  ou  fable  de  cave ,  parce  que  pour  l’avoir  il  faut  caver  dans  la  terre ,  où  il  eft 
comme  en  magazin. 

Celui  de  mer  féche  difficilement  ;  il  ne  fe  lie  point ,  8c  il  eft  fujet  à  des  flieurs 
falines  qui  font  crevaffier  la  maçonnerie.  Celui  de  riviere,  qui  crie  en  le  maniant 
dans  la  main ,  paffie  pour  le  meilleur  de  tous ,  parce  qu’il  ell  le  plus  lavé  &  le  plus 
pur.  On  eftime  affiez  celui  de  terre ,  lorfqu’il  forme  en  le  faifant  fauter  dans  la 
main ,  8c  qu’il  eft  mêlé  de  gros  grains,  femblables  à  de  petits  cailloux,  qui  com- 
pofent  avec  la  chaux  un  très-bon  mortier  :  les  fables  mêlés  de  terre  ne  valent  rien 
8c  on  les  défend  dans  les  devis.  On  voit  des  fables  de  diverfes  couleurs,  les  uns 
blancs  ,  jaunes  ou  verdâtres ,  les  autres  rouges  ou  noirs;  mais  la  couleur  n’y  fait 
rien  ,  pourvu  qu’ils  foient  bons:  on  les  connoît  pour  tels,  lorfqu’étant  mouillés 
l’eau  n’en  eft  point  tachante,  8c  qu’ils  ne  faliffient  point  les  mains;  ou  bien  ,  lorf- 
qu’en  les  mettant  fur  une  étoffe,  ils  ne  la  faliffent  point,  8c  n’y  demeurent  pas 
attachés  comme  de  la  terre. 

Prenez  toujours  le  fable  le  plus  graveleux ,  8c  ne  l’employez  que  quand  il  eft 
fec  ;  car  l’humidité  du  fable  affaiblit  l’aélion  de  la  chaux  :  il  faut  même,  en  les 
mêlant,  y  mettre  le  moins  d’eau  qu’on  pourra,  8c  point  du  tout,  fi  on  pouvoit  le 
faire  corroyer  ainfi  par  les  manœuvres. 

Le  fable  de  terre,  dont  on  fe  fert  le  plus  à  Paris  ,  veut  être  employé  aux  ou¬ 
vrages  de  groffe  maçonnerie  auffi-tôt  qu’il  eft  forti  de  terre,  parce  que  quand  il 
refte  long-tems  â  l’air ,  le  foleil  Sc  la  lune  l’alterent,  la  pluie  le  diffout  8c  le  ré¬ 
duit  prefqu’en  terre. 

Le  fable  terrein  ne  Confomme  ordinairement  qifun  quart  de  chaux;  au  lieu 
qu’il  en  faut  un  tiers  à  celui  de  riviere;  mais  l’ouvrage  en  eft  bien  meilleur. 

Un  tombereau,  qui  eft  la  mefure  du  fable,  a  deux  pieds  de  haut ,  deux  de 
large,  &  quatre  8c  demi  de  long;  8c  vingt-quatre  tombereaux,  médiocrement 
chargés  de  fable  ou  de  terre ,  font  une  toife  cube.  Au  refte  ,  pour  détremper  la 
chaux  8c  le  fable ,  8c  faire  de  bon  mortier ,  il  ne  faut  fe  fervir  que  d’eau  de  riviere , 
de  puits ,  de  fontaine  ou  de  pluie,  parce  qu’elles  font  fubtiles  ;  au  lieu  que  celles 
de  mer  ou  de  marais  n’y  valent  rien  &  ne  lient  pas  les  matériaux,  les  unes  étant 
trop  chargées  de  fels,  8c  les  autres  trop  groffieres. 

Ainfi  la  chaux  étant  bien  délayée ,  comme  on  a  dit ,  détrempée  avec  bon  fable , 
8c  bien  paîtrie  ;  ou  ,  comme  difent  les  ouvriers  ,  bien  corroyée  avec  le  rabot  â 
force  de  bras ,  8c  fans  la  laiffer  noyer  d’eau ,  comme  ils  ont  coutume  de  faire  pour 
avoir  plutôt  fait,  le  mortier  qui  en  eft  compofé ,  lie  parfaitement  bien  les  pierres 
8c  moilons  ,  8c  par-là  la  maçonnerie  eft  de  longue  durée.  C’eft  ce  qui  manque 
fouvent  à  la  campagne  ,  parce  qu’on  ne  fait  pas  bien  choifir  8c  bien  employer  les 
matières  dont  on  vient  de  parler:  c’eft  auffi  quelquefois  la  faute  du  Propriétaire, 
qui  léfine  en  bâtiffant  :  fouvent  c’eft  celle  du  Maçon ,  qui  fait  un  mauvais  mor¬ 
tier,  ou  qui  exécute  &  diftribue  mal  fon  ouvrage;  mais  plus  fouvent  c’eft  la  faute 
de  l’Entrepreneur  ,  qui  veut  gagner  fur  les  matériaux ,  fur  les  matières  ,  fur  le 
tems,  fur  la  façon,  8c  furie  falaire  même  des  ouvriers  qu’il  met  en  œuvre. 

Le  Mortier  n’eft  autre  chofe  que  de  la  chaux  détrempée  avec  du  fable,  du  ci¬ 
ment,  ou  du  pouzzol ,  qui  eft  un  fable  particulier  au  terroir  de  Pouzzol  en 
Italie ,  qui  s’endurcit  même  dans  l’eau,  8c  pénétre  8c  blanchit  les  cailloux.  Notre 
mortier  ordinaire  eft  de  chaux  8c  de  fable  :  mais  quand  ce  mortier  féche  trop ,  il 
n’eft  pas  de  durée.  Il  faut  auffi  en  l’appliquant  difcontinuer  le  travail  plus  ou 
moins  de  tems,  félon  que  le  mortier  eft  plus  long-tems  à  fécher  âc  àfeconglutiner,. 
fuivant  la  faifon  8c  le  pays ,  afin  que  l’ouvrage  ait  Ig  loifir  de  s’affermir  8c  de  pren,- 
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dre  corps  avant  que  d’être  furchargé:  le  mortier  gras,  c’eft-à-dire,  ou  il  y  a  trop 
de  chaux ,  ne  vaut  rien  non  plus. 

Les  mortiers  ,  pour  être  recevables  dans  les  ouvrages  du  Roi,  doivent  être 
tierces  ,  c’eft-à-dire ,  que  fur  deux  brouettées  de  fable  mâle  de  riviere ,  on  y  doit 
mettre  une  brouettée  de  chaux  éteinte  de  deux  jours  dans  un  baflin  ;  finon  l’ou¬ 
vrage  fe  tourmente  ,  fe  fend  &  fe  déjette  en  peu  de  jours. 

On  fait  auffidu  mortier  avec  delà  terre  au  lieu  de  fable,  comme  nous  le  dirons 
à  l’article  fuivant. 

Le  Badigeon  eft  un  mortier  qui  fe  fait  de  recoupes  de  pierres  de  taille ,  dont  on 
enduit  8c  on  colore  le  plâtre  des  murailles  ,  pour  le  faire  reffembler  à  des  pierres 
de  taille.  On  croit  fouvent  que  des  chaînes,  des  murailles  ,  des  tableaux,  des 
croifées  font  faites  de  pierres  ,  8c  ce  n’eft  qu’un  enduit  de  plâtre  coloré  avec  du 
badigeon.  Les  Maçons  enferment  les  enduits  de  mortier  par  des  naiiïances  badi¬ 
geonnes.  Les  Sculpteurs  en  pierre  ontauffi  leur  badigeon,  qui  eft  du  plâtre  mêlé 
avec  de  la  même  pierre  dont  leur  figure  eft  faite,  que  l’on  met  en  poudre  8c  que 
l’on  détrempe  pour  remplir  les  trous  des  figures ,  en  réparer  les  défauts ,  8c  les 
faire  paroître  de  même  couleur. 

Les  Menuifiers  ont  auffi  leur  badigeon ,  qu’ils  font  de  fcieure  de  bois  détrempée 
avec  de  la  colle-forte, pour  remplir  les  gerfures  8c  autres  défauts  dubois.  Elle  fert 
de  même  aux  Sculpteurs  en  bois. 

Ainfi  le  badigeon  fert  pour  parer  des  endroits  bruts  que  le  Propriétaire  vou¬ 
dra  cacher  ou  embellir:  il  fert  aufti  quelquefois  à  tromper  ceux  qui  prennent  la 
couleur  pour  la  réalité. 

De  la  Terre. 

Il  eft  allez  ordinaire  à  la  campagne  de  fe  fervir  de  terre  glaife  ou  forte  au  lieu 
de  fable ,  pour  faire  du  mortier  avec  de  la  chaux  ou  fans  chaux  :  le  premier  peut 
s’employer  pour  des  murs  de  clôtures  8c  qui  n’ont  point  de  charge ,  pourvu  que 
la  chaux  qu’on  y  mêle,  ait  été  bien  amortie  8c  bien  détrempée.  Cet  ouvrage  dure 
allez  pour  qu’un  homme  en  puilfe  jouir  :  fouvent  aufli  manque-t-il  lorfqu’on  y 
penfe  le  moins.  Pour  la  terre  feule,  c’eft  un  très-mauvais  mortier,  parce  qu’il  n’a 
point  de  liaifon  ;  8c  on  ne  doit  point  s’étonner  fi  dans  les  villages  on  voit  tant  de 
maifons  tomber  en  ruine  en  peu  de  tems  :  en  cela  quelques-uns  courent  à  l’épar¬ 
gne  lorfqu’ils  pourroient  mieux  faire ,  8c  ils  fe  trompent  eux-mêmes  :  il  n’y  a  d’ex- 
cufables ,  que  ceux  qui  ne  font  pas  dans  un  état  ou  dans  un  pays  oit  l’on  puilfe 
mieux  faire. 

'  Souvent  aulfi  la  terre  fert  à  faire  des  murs  de  bauge ,  foit  de  pierrailles  ou  de 
fimple  torchis,  comme  je  le  dirai  dans  l’article  troifiéme  de  ce  Chapitre. 

La  terre  fert  à  bâtir ,  principalement  en  ce  qu’on  en  fait  la  tuile,  la  brique,  le 
carreau,  8c  le  ciment. 

De  la  Tuile  ,  de  la  Brique,  du  Carreau  &  du  Ciment . 

On  les  fait  de  terre  glaife ,  qui  eft  une  terre  malfive ,  qui ,  de  fimple  terre 
qu’elle  étoit ,  a  été  changée  par  les  pluies  en  un  corps  lié  &  vifqueux,  rempli  de 
fels  vitrioliques  8c  fulphureux  :  cela  eft  fi  vrai ,  que  fi  on  pulvérife  de  la  glaife 
après  qu’elle  aura  été  long-tems  expofée  à  l’air  ,  en  mettant  cette  poudre  'dans 
l’eau  vous  aurez  un  très-beau  vitriol;  8c  ce  font  ces  fels  qui  rendent  la  glaife  8c 
tout  ce  qui  en  eft  compofé  fi  ténace  8c  fi  cauftique,  fur-tout  quand  ils  font  re¬ 
cueillis  par  les  efprits  ignés  de  la  chaux,  8c  qu’ils  s’entrepénetrent. 

La  Tuile  eft  une  terre  glaife  paîtrie ,  féchée  à  l’air,  8c  cuite  au  fourneau.  On 
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Connoit  la  bonté  de  la  tuile,  lorfqu’étant  frappée  en  l’air  elle  fonne  bien,  8c  que 
la  couleur  eft  d’un  rouge  foncé;  au  lieu  que  quand  ce  rouge  eft  jaunâtre,  c’eft 
une  marque  que  la  tuile  n’eft  pas  bien  cuite,  8c  elle  n’eft  pas  de  durée  :  c’eft  à  quoi 
l>n  doit  prendre  garde.  La  tuile  vieille  cuite  eft  la  meilleure  pour  le  fervice. 

Il  y  a  des  pays  où  l’on  fait  des  tuiles  plombées  8c  verniffées  qui  durent  plu- 
fieurs  fiécles.  Il  y  a  des  tuiles  plates  :  il  y  en  a  de  quarrées  avec  un  crochet  ;  8c  if, 
y  en  a  de  gironnées  plus  étroites  par  haut  que  par  bas  ,  mais  elles  font  moins  d’u- 
{âge  que  les  autres.  On  fait  des  tuiles  de  différentes  grandeurs.  Les  unes  font  ap¬ 
pelles  tuiles  du  grand  moule,  8c  ont  treize  pouces  de  long  ,  huit  de  large,  8c 
quatre  pouces  trois  lignes  de  pureau,  terme  de  Couvreur  qui  figmfie  la  partie  de 
la  tuile  qui  refte  découverte  quand  la  tuile  eft  mife  en  œuvre  :  le  millier  de  tuiles  du 
grand  moule  fait  fept  toifes  de  couverture.  La  grandeur  des  tuiles  du  petit  moule 
n’eft  pas  réglée  ;  elle  eft  ordinairement  de  neuf  à  dix  pouces  de  long ,  fix  dela-ge, 
&  trois  pouces  8c  demi  de  pureau.  La  tuile  du  moule  bâtard  tient  le  milieu  des 
deux  autres,  8c  n’eft  plus  d’ufage.  Les  tuiles  rondes,  foit  à  la  maniéré  de  G  uienne, 
qui  font  en  forme  de  gouttière  ou  demi  rond  ,  foit  à  la  façon  de  Flandre  ,  où  elles 
font  en  S  de  deux  pièces,  demandent  un  comble  extrêmement  plat,  à  la  différence 
de  nos  tuiles  quarrées  8c  plates. 

Plus  la  matière  dont  on  couvre  le  toît  eft  pefante,  plus  le  toit  doit  être  abaiffé 
8c  la  charpente  forte.  On  donne  de  hauteur  à  la  couverture  de  tuiles  les  deux  tiers 
ou  les  trois  quarts ,  tout  au  plus  ,  de  fa  largeur ,  8c  on  en  met  les  chevrons  à  deux 
pieds  ou  à  feize  pouces  au  plus  l’un  de  l’autre. 

La  Brique  eft  aufîi  une  terre  glaife  ou  du  moins  ferme ,  cuite  au  four  ou  au  fo- 
leil,  8c  façonnée  à  peu  près  comme  la  tuile.  On  bâtit  de  briques  dans  les  endroits 
où  il  n’y  a  point  de  carrière  de  pierre.  Cet  ufage  étoit  connu  dès  le  tems  du  déluge  ; 
8c  les  édifices  les  plus  durables  que  les  Empereurs  Romains  ont  conftruits ,  étoient 
de  briques.  On  les  taille  par  carreaux  longs  d’environ  huit  pouces ,  larges  de  quatre, 
8c  épais  d’environ  douze  à  quatorze  lignes.  Il  y  a  pourtant  deux  fortes  de  briques; 
la  brique  entière ,  8c  la  demi-brique ,  qu’on  appelle  autrement  brique  de  Chanti - 
gnolle  ou  d’échantillon.  Elles  ont  toutes  deux  la  même  longueur  8c  la  même 
largeur  ;  mais  la  brique  entière  eft  deux  fois  plus  épaiffe  que  l’autre.  On  employé 
la  brique  entière  pour  faire  des  paremens  aux  murs  de  cloifon.  La  demi-brique 
fert  à  paver  ,  8c  à  élever  des  tuyaux  de  cheminée. 

Il  faut  choifirla  brique  comme  la  tuile,  c’eft-à-dire,  fonnante,  colorée  8c  bien 
cuite ,  afin  qu’elle  dure  long-tems. 

Il  y  a  des  endroits  où  l’on  ne  fe  fert,  pour  les  ouvrages  légers,  que  de  briques 
crues ,  c’eft-à-dire ,  féchées  feulement  à  l’air  8c  au  foleil,  fans  avoir  paffé  par  le 
feu  ;  mais  elles  ne  réfiftent  pas  à  l’eau  ni  au  poids. 

A  l’égard  du  Carreau ,  comme  ce  n’eft  que  de  la  terre  cuite  dont  on  fe  fert  pouf 
paver,  on  doit  y  faire ,  pour  le  choix ,  la  même  attention  que  pour  les  briques.  Il 
y  a  de  grands  8c  de  petits  carreaux;  il  y  en  a  de  quarrés  8c  d’oélogones :  c’eft  au 
goût  de  celui  qui  fait  bâtir ,  qu’on  doit  s’en  rapporter  pour  la  figure.  Le  grand,  qui 
eft  tout  quarré ,  a  fept  pouces ,  8c  fert  à  paver  les  cuifines ,  les  âtres ,  8c c.  le  moyen 
çt  fix  pouces  de  diamètre,  8c  le  petit  quatre:  les  deux  derniers  font  aufli  ordinai¬ 
rement  quarrés  8c  à  fix  pans:  on  peut  les  mêler  de  parquets  verts,  avec  des  ban¬ 
des  :  les  grands  fe  mettent  fur  des  voûtes;  les  moyens  aux  étages  d’en  bas  ;  8c  les 
petits  aux  étages  fupérieurs,  parce  qu’ils  chargent  moins  le  bâtiment ,  8c  que  les 
petits  carreaux  font  les  plus  beaux.  On  fe  fert  aufli  quelquefois  de  plâtre  au  lieu  de 
carreaux  dans  les  étages  fupérieurs ,  8c  de  briques  pour  paver  les  lieux  bas. 

On  connoît  la  bonté  de  la  brique  8c  du  carreau,  comme  la  tuile ,  quand  ils  font 
d’un  rouge  foncé ,  8c  qu’étant  frappés  en  l’air,  ils  rendent  un  fon  clair  ;  on  juge 
Tome  L  E 
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par-là  s’ils  font  bien  cuits,  bien  conditionnés,  &  s’ils  ne  font  point  caffés.  Il  eiî 
eft  de  même  des  grands  carreaux  de  poterie  verniffés,  qui  font  communs  en  cer¬ 
taines  Provinces.  En  d’autres ,  ou  le  plâtre  &  l’ardoife  abondent,  on  les  employé 
auffi  au  lieu  de  carreaux ,  &  on  y  trace  des  compartimens.  On  fe  fert  encore 
pour  les  grands  appartenons  à  rez-de-chauffée ,  de  pierres  de  Boulogne  blanches 
Sc  bleues,  8cc. 

Le  Ciment  des  Maçons  eft  de  la  tuile  ou  de  la  brique  concaffiée  8c  réduite  en 
poudre  groftiere ,  mêlée  avec  de  la  chaux  éteinte.  Il  eft  excellent  fur-tout  pour  les 
ouvrages  de  maçonnerie,  qui  fe  font  dans  l’eau;  &  iln’eft  pas  furprenant  qu’il 
réfifte  à  cet  élément ,  puîfqu’ayant  la  glaife  pour  origine ,  il  en  retient  la  ténacité , 
quand  il  eft  employé  comme  il  faut.  Le  ciment  de  tuile  eft  plus  eftimé  que  celui 
de  brique  ;  il  faut  qu’il  foit  bien  battu:  on  le  détrempe  avec  de  la  chaux ,  à  l’aide 
du  rabot  ;  8c  plus  il  eft  remué ,  meilleur  il  eft.  Il  entre  dans  une  toife  un  feptier  de 
ciment  8c  un  minot  ou  trois  boifleaux  de  chaux. 

En  Turquie,  ils  font  jufqu’à  de  grandes  cuves  à  vin  avec  du  ciment  détrempé 
d’huile  ;  ce  qui  les  fait  paroître  comme  un  marbre  rougeâtre. 

Zc  Ciment  des  Fontainiers,  qu’on  appelle  quelquefois  ciment  éternel,  eft  fait 
de  brique,  de  charbon  de  terre,  d’écailles  de  fer  ou  mache-fer,  8c  de  chaux  vive, 
bien  broyés  enfemble,  8c  corroyés  dans  de  l’eau.  Ils  en  font  auffi  un  autre,  qui 
n’eft  que  de  la  poix  noire,  mêlée  avec  des  cendres  tamifées.  Les  Lunettiers  s’en 
fervent  auffi. 

On  appelle  Ciment  des  Verriers-Fayanciers  ,  une  compofition  de  chaux  vive  , 
de  farine  de  feigle ,  de  blanc  d’œuf  8c  d’eau  falée ,  dont  ils  fe  fervent  pour  rejoin¬ 
dre  les  pièces  du  verre,  de  lafayance  &  delà  porcelaine  fine  :  on  peut  l’employer 
pour  tous  autres  ouvrages  de  terre.  Ils  ont  encore  un  autre  ciment  propre  aux  mê¬ 
mes  ufages,  qui  eft  fait  de  chaux  vive  pulvérifée ,  de  deux  fois  autant  de  brique 
paffiée  au  tamis,  détrempées  avec  de  l’huile  de  noix» 

Du  Pavé» 

Le  pavé  de  pierre  de  grez,  duquel  feul  on  fe  fert  à  Paris,  eft  de  deux  fortes  : 
î  un  eft  le  gros,  qu’on  connoît  fous  le  nom  de  pavé  de  rue  ;  il  a  fept  pouces  en 
quarré ,  &  s’employe  avec  fable  feulement  dans  les  paftages  publics  :  l’autre  eft  le 
pave  d’échantillon ,  qui  eft  de  différentes  grandeurs  :  le  plus  grand  eft  celui  qui  eft 
de  gros  pavés  fendus  en  deux;  il  fert  à  paver  les  cours,  &  s’employe  à  chaux  8c 
a  fable  ;  on  s’en  fert  auffi  pour  paver  fur  des  caves  à  baiti  de  mortier ,  c’eft-à-dire, 
avec  force  mortier  ;  on  ne  pave  point  autrement  fur  les  caves  :  le  petit,  qui  a  qua¬ 
tre  ou  cinq  pouces  en  quarré ,  8c  qui  eft  taillé  d’échantillon ,  s’affieoit  à  chaux  8c  à 
ciment;  on  ne  s’en  fert  qu’aux  belles  cours  8c  auxcuifines,  fur-tout  furies  caves, 
£c  on  y  mêle  du  pavé  noir  pour  ornement  :  plus  il  eft  menu ,  plus  il  eft  beau  ;  mais 
il  n  eft  pas  fi  ferme,  8c  coûte  un  peu  plus  que  l’autre. 

Le  pavé  nommé  Rabot ,  qui  eft  toujours  moins  cher  de  la  moitié  que  celui  de 
grez,  fe  fait  de  pierre  de  liais  8c  autres  pierres  dures  :  on  l’employe  à  chaux  8c  à 
fable  ,  aux  endroits  où  l’on  ne  veut  point  faire  de  dépenfe,  fur-tout  quand  il  n’y 
paffe  pas  de  carroffie  ou  charrois. 

Ainfi,  pour  paver  les  endroits  où  paffient  de  grofies  voitures  ,  on  fe  fervira  dit 
gros  pave  ;  de  celui  d’échantillon  pour  les  cours ,  8c  du  petit  ou  menu  pour  les  cui- 
imes  :  on  les  pave  auffi  de  briques,  ou  de  cailloux  taillés  au  marteau  fur  une  face , 
8c  equarris  en  queue.  Au  furplus ,  comme  chaque  Province  a  fes  carrières  de  pier¬ 
res  8c  fes  carreaux  de  terre  cuite ,  on  fe  fervira  de  ce  qui  fera  le  plus  convenable 
&  le  plus  a  portée.  On  aura  attention  de  donner  au  pavé  des  cours  au  moins  ua 
pouce  de  pente  par  toifes  pour  l’écoulement  des  eaux. 
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De  £ Ardoife. 


3Î 


L’ardoife  eft  une  pierre  bleue ,  brune  ou  roufle-noire,  tendre  $c  foffile  au  fortir 
de  la  carrière ,  Sc  qu’on  coupe  en  feuilles  déliées  pour  en  faire  des  couvertures. 
Celle  qui  eft  d’un  roux-noir  elt  la  plus  eftimée.  Il  y  en  a  de  onze  pouces  de  lon¬ 
gueur  fur  fix  ou  fept  pouces  de  largeur  ^  Sc  deux  lignes  d’épaifleur;  on  l’appelle 
la  quarrée  forte.  On  en  fabrique  d’un  autre  échantillon  ,  qu’on  nomme  la  quarrée 
fine  ;  elle  a  douze  à  treize  pouces  de  largeur  ,  8c  une  ligne  d’épaiffeur.  Le  millier 
fait  quatre  toifes  de  couverture,  en  lui  donnant  trois  pouces  Sc  demi  de  pureau: 
vquand  on  fait  bien  la  ménager,  elle  peut  faire  quatre  toifes  Sc  demie. 

L’ardoife  de  Mezieres  s’écaille  plutôt ,  Sc  n’eft  pas  fi  bonne  ni  fi  belle  que 
celle  d’Angers ,  fur-tout  celle  qu’on  appelle  roufle-noire  du  grand  échantillon  ; 
Sc  il  y  en  a  de  trois  fortes ,  la  fine ,  la  forte ,  8c  la  cariée  forte.  Les  perrieres  d’An¬ 
jou,  principalement  celle  de  Trelaze,  des  Ayraux  Sc  de  Villechien,  fourniflënt 
prefque  tout  le  Royaume  Sc  les  Pays  Etrangers. 

L’ardoife  étant  plus  légère  que  la  tuile,  on  fait  ordinairement  le  toit  d’ardoife 
auffi  haut  que  large. 

Du  Bardeau  ou  Aijfantes . 


Le  bardeau  n’eft  que  des  petits  ais  ,  qu’on  emploie  au  lieu  de  tuile ,  pour  cou¬ 
vrir  les  maifons  :  on  les  fait  fouvent  de  douves  ou  d’autres  ais  qui  foient  auffi  min¬ 
ces  :  on  les  appelle  autrement  Aiffis  ou  Aijfantes.  Cette  couverture  ne  charge 
point  une  charpente;  c’eft  pourquoi  on  en  couvre  volontiers  les  angars,  Sc  quel¬ 
quefois  auffi  les  maifons ,  principalement  dans  les  lieux  où  la  tuile  eft  rare  ,  8c 
le  bois  commun.  Il  faut  prendre  garde  que  le  bardeau  foitfans  aubier;  autrement 
il  pourrit  en  peu  de  tems  :  au  refte ,  étant  plus  léger  que  la  tuile ,  on  fait  la  char¬ 
pente  de  la  couverture  moins  forte.  Il  ne  faut  pas  épargner  les  clous  aux  couver¬ 
tures  de  bardeau ,  non  plus  qu’à  celles  d’ardoife ,  Sc  le  peindre  à  l’huile ,  pour  le 
«onferver  contre  la  chaleur  Sc  les  pluies. 


Du  Rofeau ,  du  Chaume  &  du  G  luis. 

Pour  couvrir  les  toits ,  on  fe  fert  encore  de  rofeau ,  de  chaume  ou  de  gluis , 
qui  eft  la  paille  de  feigle  non  battue  au  fléau;  mais  en  faifceau  feulement,  pour 
en  ôter  le  gpain  ;  car  fi  cette  paille  étoit  broyée ,  elle  ne  feroit  d’aucun  ufage  en 
couverture  ni  autrement  :  on  doit  prendre  garde  qu’elle  ne  foit  point  rongée  des 
rats,  5c  que  le  Couvreur,  pour  la  bien  lier,  n’épargne  pas  fes  bras  ni  les  liens. 

Pour  couvrir  de  chaume  ou  de  gluis ,  après  que  les  faîtes  Sc  foufaîtes  font  pofés  , 
on  y  attache  avec  de  gros  oziers  ou  des  baguettes  de  coudrier  Sc  autres  menus  bois , 
des  grandes  perches  de  chêne  à  trois  pieds  l’une  de  l’autre  ,  qui  fervent  de  che¬ 
vrons  ;  le  Couvreur  les  lie  avec  d’autres  plus  petites ,  qu’il  met  en  travers ,  Sc  fur 
le  tout,  il  applique  le  chaume  ou  la  grande  paille  avec  de  bons  liens  femblablea 
aux  premiers  ;  plus  ces  liens  font  ferrés  Sc  le  chaume  prefle  Sc  diftribué  également 
par-tout ,  plus  la  couverture  eft  de  durée. 

La  couverture  de  rofeau  dure  quarante  à  cinquante  ans  :  celle  de  gluis  dure  plus 
que  celle  de  chaume.  On  couvre  auffi  avec  les  grands  joncs  Sc  avec  les  herbes  grof- 
fieres,  qui  croiflent  dans  les  marécages:  plus  il  y  a  de  joncs  8c  de  rofeaux,  meilleu¬ 
res  elles  font.  On  les  coupe  auprintemsàla  faux  ou  a  la  faucille,  félon  leur  fores 
&  leur  épaiffeur;  car  il  eft  befoin  qu’elles  ayent  du  corps  Sc  de  la  confiftance  :  on 
les  fait  faner  au  foleil  pendant  quatre  gu  cinq  jours ,  Sc  on  les  met  en  bottes  qu'oa 
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garde  au  fec  :  il  ne  faut  pas  qu’elles foient  mouillées  pendant  le  fanage;  autrement 
elles  pourriffent  :  c’eft  pourquoi  il  n’en  faut  couper  qu’autant  qu’il  y  a  apparence 
de  beau  tems  pour  plusieurs  jours. 

Dans  le  Pérou ,  le  long  de  la  mer  du  Sud  vers  Lima,  8c  autres  endroits  où  il 
ne  pleut  prefque  jamais ,  ils  ne  couvrent  leurs  maifons  que  de  chaume;  mais  ils 
en  font  plufieurs  couches  l’une  fur  l’autre,  8c  mettent  entre  deux  la  hauteur  de 
trois  doigts  de  terre  coupée  menue,  &  paîtrie  avec  le  chaume  :  ils  y  employent 
auffi  de  la  paille.  Dans  d’autres  endroits ,  ils  couvrent  avec  des  branches  de  pal¬ 
mier,  des  genêts,  Scc. 

De  la  Latte,  de  la  Contre-Latte  &  du  Clou, 

La  bonne  latte  à  tuile  doit  être  faite  de  bois  de  fente  de  chêne  8c  faflS  aubier  f 
elle  fe  nomme  latte  quarrée ,  &  fe  vend  à  la  botte ,  qui  en  contient  cinquante  : 
chaque  latte  a  quatre  pieds  de  longueur,  un  pouce  trois  quarts  ou  deux  pouces  de 
large  ,  8c  deux  à  trois  lignes  d’épaiflTeur.  Il  faut  vingt-huit  ou  trente  lattes  à  cha¬ 
que  toife  de  couverture  pour  la  tuile  du  grand  moule ,  ayant  quatre  pouces  de  pu¬ 
reau  :  pour  la  tuile  du  petit  moule ,  à  laquelle  on  ne  donne  que  trois  pouces  d’é¬ 
chantillon  ou  pureau,  il  en  faut  trente-fix  pour  toife. 

Pour  employer  un  millier  de  tuiles  du  petit  moule ,  il  faut  un  cent  8c  demi  de 
lattes  :  quand  c’eft  du  grand  moule ,  il  y  en  entre  moins ,  parce  qu’il  ne  faut  pas 
latter  fi  près  qu’à  l’autre  tuile  :  chaque  latte  demande  cinq  clous  pour  le  moins. 

Il  faut  bien  cent  quarante  clous  pour  latter  une  toife  quarrée  fur  des  chevrons 
qui  feront  efpacés  de  trois  à  la  latte  ;  8c  pour  latter  fur  un  comble,  dont  les  che¬ 
vrons  feront  efpacés  de  quatre  à  la  latte ,  il  faut  environ  cent  quatre-vingt  clous. 

La  latte  à  ardoife  s’appelle  latte  volice ;  elle  doit  être  de  bois  de  chêne ,  8c  avoir 
la  même  longueur  que  la  latte  quarrée  ,  quatre  à  cinq  pouces  de  large  ,  &  trois 
lignes  d’épaifteur  :  elle  fe  débite  auffi  à  la  botte  ;  mais  la  botte  n’en  contient  que 
vingt-cinq.  Quand  on  l’emploie,  il  faut  que  les  lattes  fe  touchent  prefque  l’une  à 
l’autre ,  parce  que  la  latte  à  ardoife  eft  bien  plus  large  que  celle  à  tuile  ;  la  botte 
peut  faire  à  peu  près  une  toife  &  demie  de  couverture  :  chaque  latte  eft  attachée 
par  quinze  clous,  quand  elle  eft  large;  &  quand  elle  eft  étroite,  dix  fuffifent  : 
on  y  attache  l’ardoife  avec  deux  ou  trois  clous.  On  fe  fert  de  latte  de  tilleul  pour 
couvrir  en  chaume. 

La  contre-latte  eft  line  latte  large  de  quatre  à  cinq  pouces ,  8c  épaifie  d’uiî 
demi ,  que  le  Couvreur  met  de  haut  en  bas  entre  les  chevrons ,  pour  entretenir  les 
lattes.  C’eft  un  bois  de  fente  de  fciage,  qui  fe  débite  à  la  toife:  il  en  faut  trois 
toifes  à  chaque  toife  de  couverture ,  quand  il  n’y  a  que  trois  chevrons  à  la  latte  ; 
&  quand  il  y  en  a  quatre ,  on  ne  s’en  fert  point,  la  latte  même  fervant  de  contre- 
latte.  La  contre-latte  à  ardoife  eft  de  fciage  ,  &  femblable  à  celle  de  la  tuile.  On 
appelle  latte  jointive,  celle  qu’on  met  fur  des  pans  de  charpente ,  pour  foutenir  un 
enduit  de  plâtre. 

La  chan-latte  eft  une  pièce  de  bois  qu’on  attache  vers  le  bout  des  chevrons,  en 
dehors  du  mur ,  pour  foutenir  8c  élever  les  derniers  rangs  de  tuile,  afin  qu’ils  re¬ 
jettent  l’eau  au-delà  du  mur ,  &  qu’elle  ne  le  gâte  point. 

Latter  à  claire-voie,  c’eft  mettre  des  lattes  fur  un  pan  de  bois  pour  retenir  les 
plâtras  des  panneaux  8c  les  recouvrir  de  plâtre.  Latter  à  lattes  jointives ,  c’eft 
clouer  des  lattes  fi  près  les  unes  des  autres ,  qu’elles  fe  touchent,  ce  qu’on  appelle 
Lattis,  pour  lambriffier  les  cloifons,  plafonds,  ceintres,  &c.  Un  mur  de  char¬ 
pente,  qu’on  a  latté  8c  enduit,  eft  eftimé  les  trois  quarts  d’un  mur  de  maçonne¬ 
rie  ;  quand  il  eft  contre-latté ,  il  vaut  autant  que  le  mur  entier. 
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Le  verre  de  France  eft  plus  beau ,  plus  fin  8c  meilleur  que  celui  de  Lorraine ,  fur- 
tout  quand  il  eft  choifi  bien  droit  8c  éloigné  du  boffage  du  plat.  Il  vaut  fix,  fept 
8c  huit  fols  le  pied;  8c  le  panier  qui  contient  vingt -quatre  plats  ,  vaut  environ 
vingt  livres.  Quoique  le  verre  fin  foit  d’une  matière  différente  du  verre  moyen, 
cependant  il  s’en  trouve  du  moyen  parmi ,  qui  eft  verdâtre,  8c  qui  par  conféquent 
n’eft  pas  fi  blanc  ni  fi  clair;  il  doit  coûter  moins.  Il  s’en  trouve  auifi  de  rebut ,  qui 
eft  celui  où  tiennent  les  boudinés  ou  boffages  ;  on  ne  s’en  fert  que  pour  les  en¬ 
droits  de  peu  de  conféquence. 

L’ufage  aéluellement  eft  de  faire  les  croifées  à  carreaux  de  différentes  gran¬ 
deurs,  qu’on  attache  avec  des  pointes  de  fer,  Sc  qu’on  entoure  de  maftic  ou  de 
papier  :  on  les  entouroit  autrefois  de  plomb ,  mais  ils  n’étoient  pas  fi  clos  qu’avec 
le  maftic. 

On  fe  fervoit  autrefois  de  croifées  à  panneaux  à  compartimens  de  différentes 
façons  ,  arrêtés  par  des  targettes  de  fer  ;  mais  préfentement  on  n’employe 
les  panneaux  que  pour  les  Eglifes ,  8c  les  étages  élevés  des  maifons  de  peu 
de  valeur. 

Les  Vitriers  appellent  le  verre  cajîlleux ,  lorfqu’il  fe  cafie  en  plufieurs  mor¬ 
ceaux,  en  y  appliquant  le  diamant  pour  le  couper. 

Du  Plomb. 

Le  plomb  eft  un  métal  pefant,  luifant,  noirâtre,  fans  reffort,  Sc  qu’on  peut 
étendre  aifément  par  le  moyen  du  marteau  ou  autrement. 

Il  y  a  dés  mines  de  ce  métal  en  France  8c  en  Angleterre,  d’où  on  le  tire  en 
forme  de  pierre ,  qui  fe  nomme  mine  de  plomb.  Il  eft  facile  de  la  mettre  en  pouf- 
fiere;  mais  pour  la  faire  fondre,  cela  n’eft  pas  fiaifé;  car  avant  que  de  la  jetter 
dans  des  fourneaux  faits  exprès ,  8c  où  il  y  a  à  chacun  un  canal  d’où  le  plomb  dé¬ 
coule  ,  il  faut  la  briferpar  morceaux.  Lorfque  le  plomb  eft  fondu,  on  le  verfe  dans 
des  moules,  8c  on  l’en  retire  en  forme  de  lingots  qu’on  appelle  faumons.  Cesfau- 
mons  fe  vendent  aux  Plombiers ,  qui,  après  les  avoir  fait  fondre ,  coulent  ce  plomb 
fondu  fur  le  fable  de  terre  bien  égal  8c  bien  uni ,  d’où  ils  le  retirent  en  forme  de 
tables ,  8c  l’empioyent  enfuite  â  leurs  différens  ouvrages. 

Dans  les  bâtimens ,  le  plomb  fert  à  faire  les  faîtages,  les  noues  Sc  noquets,  les 
chaîneaux  ,  bavettes  de  chaîneaux  8c  les  gouttières ,  les  defcentes  &  cuvettes,  les 
lucarnes  de  demoifelles  8c  œils  de  bœuf,  les  réfervoirs,  badins  Sc  tuyaux,  lester- 
raffes ,  les  vafes  ou  autres  ornemens  ;  8c  fuivant  les  ouvrages  aufquels  on  le  def- 
tine,  on  lui  donne  différentes  épaiffeurs. 

Quand  on  a  du  vieux  plomb ,  on  en  donne  ordinairement  trois  livres  pour  deux 
de  neuf,  8c  quelquefois  deux  pour  une. 

Plomb  laminé.  Il  y  a  environ  vingt-cinq  ans  qu’il  nous  eft  venu  d’Angleterre 
une  nouvelle  invention,  qui  eft lelaminoire  pour  le  plomb.  Comme  depuis  l’éta- 
bliffement  de  ces  laminoirs  à  Paris,  on  a  reconnu  la  fupériorité  du  plomb  laminé 
fur  celui  en  fufion  des  Plombiers,  le  débit  en  augmente  de  jour  en  jour  confidé- 
rablement.  On  fe  fert  de  ce  plomb  pour  les  bâtimens  du  Roi ,  pour  les  hôpitaux 
8c  autres  édifices  publics. 

Le  prix  du  plomb  laminé  eft  de  fix  fols  la  livre  ,  de  toutes  fortes  d’épaifieurs  en 
lifage  dans  les  bâtimens ,  depuis  une  livre  &  au-deftus. 

Il  feroit  à  fouhaiter  qu’il  y  eût  de  ces  laminoirs  dans  toutes  les  principales 


,8  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Ailles  Je  ce  Royaume  ,  comme  il  y  en  a  en  Angleterre  ;  le  Public  y  gagneroit  ; 
car  tous  ceux  qui  fe  fervent  de  plomb  laminé ,  épargnent  un  tiers  de  matière ,  8c 
quelquefois  moitié  dans  certains  ouvrages  :  ce  qui  fuit ,  le  prouvera. 

Commençons  par  faire  connoître  le  poids  du  plomb  laminé  au  pied  quarré  , 
fuivant  fes  différentes  épaiffeurs. 

Le  pied  quarré  d’une  ligne  d’épaiffeur,  pefe  cinq  livres  8c  demie;  celui  d’une 
ligne  &  un  quart ,  fix  livres  quatorze  onces  ;  celui  d’une  ligne  8c  demie ,  huit  livres 
8c  un  quart  ;  celui  d’une  ligne  trois  quarts,  neuf  livres  dix  onces;  celui  de  deux 
lignes,  onze  livres;  8c  les  autres  épaiffeurs  au-deffus,  à  proportion. 

Au  moyen  de  la  connoiffance  de  ce  poids ,  les  devis  de  plomberie ,  en  le 
fervant  de  plomb  laminé  ,  font  certains ,  parce  qu’on  eft  en  état ,  par  un  calcul  , 
de  connoître  au  jufte  la  dépenfe  d’un  ouvrage  qu’on  fe  propofe,  8c  par  le  toifé,  de 
fkvoir  ce  qui  y  entre  de  matière  ;  ce  qui  n’eft  pas  poffible  avec  le  plomb  fondu  , 
à  eau  fe  de  fa  grande  inégalité  d’épaiffeur. 

Les  tables  laminées  ont  quatre  pieds  huit  pouces  de  large,  jufqu’à  trente  pieds 
de  long  8c  au-deffus. 

Faifons  à  préfent  la  comparaifon  de  la  dépenfe  du  plomb  laminé,  avec  celui 
pris  chez  les  Plombiers.  ^ 

Le  plomb  laminé  de  deux  lignes  d’épaiffeur ,  propre  aux  réfervoirs ,  baffins  8c 
terraffes ,  pefe  onze  livres  le  pied  quarré  ;  à  raifon  de  6  fols  la  livre ,  cela  fait 

3  livres  6  fols;  ajouter  6  deniers  par  livre  pour  la  pofe  du  Maître  Plombier,  c’eft 
6  fols  6  deniers  :  ces  deux  fommes  enfemble  font  3  livres  1 1  fols  6  deniers. 

Le  plomb  en  fufion ,  propre  à  ces  ufages ,  pefe  le  pied  quarré ,  quinze ,  vingt  8c 
vingt-quatre  livres ,  8c  coûte  6  fols  6  deniers ,  attendu  qu’il  eft  forgé  pour  empê¬ 
cher  la  filtration  de  l’eau  ;  en'fuppofant  qu’il  ne  pefe  que  dix-huit  livres ,  c’eft 
5  livres  17  fols. 

Par  conféquent  l’épargne  par  pied  de  plomb  pour  le  Particulier,  eft  2  livres 
5  fols  6  deniers. 

Le  plomb  laminé  d’une  ligne  8c  demie  d’épaiffeur,  propre  pour  chaîneaux; 
sioues  8c  gouttières ,  pefe  huit  livres  un  quart  le  pied  quarré  ;  à  6  fols  la  livre  , 
cela  fait  2  livres  9  fols  6  deniers  :  ajouter  6  deniers  par  livre  pour  la  pofe  du 
Maître  Plombier,  c’eft  4  fols  1  denier  :  ces  deux  fommes  enfemble  font  2  livres 
13  fols  7  deniers. 

Le  plomb  en  fufion ,  propre  à  ces  ufages,  pefe  treize  à  quatorze  livres  le  pied 
quarré;  en  le  fuppofant  de  treize  livres,  à  6  fols  la  livre,  c’eft  3  livres  1 8  fols. 

Par  conféquent  l’épargne  par  pied  de  plomb  pour  le  Particulier ,  eft  une  livre 

4  fols  5  deniers. 

Le  plomb  laminé  d’une  ligne  d’épaiffeur,  propre  pour  les  faîtages,  noquets; 
bavettes  de  chaînaux  ,  8c  à  couvrir  les  lucarnes  8c  clochers ,  pefe  le  pied  quarré 
cinq  livres  8c  demie  ;  à  6  fols  la  livre ,  cela  fait  une  livre  1 3  fols  :  ajouter  6  deniers 
par  livre  pour  la  pofe  du  Maître  Plombier ,  c’eft  2  fols  9  deniers  ;  ces  deux  fom¬ 
mes  enfemble  font  1  livre  1 5  fols  9  deniers. 

Le  plomb  en  fufion ,  propre  à  ces  ufages ,  pefe  neuf  à  dix  livres  le  pied  quarré  : 
en  le  fuppofant  de  neuf  livres,  à  fix  fols  la  livre ,  c’eft  2  livres  14  fols. 

Par  conféquent  l’épargne  par  pied  de  plomb  pour  le  Particulier  ,  eft  18  fols 
3  deniers. 

On  doit  ajouter  encore  ici  l’économie  qui  fe  trouve  fur  la  dépenfe  ordinaire 
des  foudures ,  les  tables  de  plomb  laminé  ayant  une  fois  plus  de  longueur  8c  de 
largeur  que  celles  des  Plombiers  ;  ce  qui  fait  épargne  de  plus  de  moitié  de  la 
foudure;  enforte  que  l’épargne,  tant  fur  le  plomb  que  fur  lafoudure,va  environ 
à  la  moitié  de  la  dépenfe  fur  les  ouvrages  de  plomberie ,  en  fe  fervant  de  plomb 
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laminé.  N’eft  -  ce  pas  un  grand  avantage  pour  ceux  qui  bâtiftent  ? 

On  trouve  fur  le  champ,  a  cette  Manufacture ,  du  plomb  de  toutes  épaifleurs  ; 
longueurs  &  largeurs ,  même  d’une  épaiffeur  au-deftous  d’une  ligne,  propre  aux 
ouvrages  légers ,  ornemens  à  garnir  des  caiffes ,  boëtes  8c  autres  ouvrages. 

On  y  reprend  le  vieux  plomb  provenant  des  démolitions ,  non  dégraifte  de 
fes  foudures ,  en  échange  de  plomb  laminé ,  poids  pour  poids,  le  déchet  ordinaire 
déduit,  en  payant  en  argent  un  fol  par  chaque  livre  d’échange. 

Les  retailles  ou  rognures  de  plomb  laminé  ,  provenantes  de  tables  livrées 
entières,  y  font  reprifes  à  5  fols  6  deniers  la  livre,  fans  déchet. 

Du  Fer  &  des  Ferrures . 

Il  faut  préférer  le  gros  fer  pour  les  bâtimens.  On  s’y  fert  d’ancres  ,  de  tirans; 
harpons,  bandes  de  tremis,  étriers,  équerres,  boulons,  corbeaux,  chevilles, 
dents-de-loups ,  crochets  ,  fantons  pour  les  cheminées,  8cc.  Toutes  ces  ferrures 
doivent  être  d’un  bon  fer  8c  bien  travaillé. 

Le  fer  qui  nous  vient  de  Suède,  d’Allemagne  8c  d’Efpagne  effc  excellent  pour 
les  ouvrages  polis  8c  délicats  ,  8c  non  pour  les  bâtimens  ;  celui  de  Champagne 
8c  de  Normandie  eft  caftant,  fur-tout  celui  de  Saint-Dizier,  qui  a  le  grain  plus 
gros  ;  celui  de  Nivernois  eft  doux  &  propre  à  faire  des  armes  ;  celui  de  Bourgo¬ 
gne  l’eft  moins  ;  celui  de  la  Roche  eft  doux  8c  fin  ;  celui  de  Senonches  doux  8c 
pliant,  8c  celui  de  Vibray  au  Mans  eft  plus  ferme;  l’acier  n’eft  autre  chofe  qu’un 
ter  affiné. 

On  connok  fi  ie  fer  eft  bon,  doux  8c  pliant,  quand  la  barre  a  de  petites  veines 
noires  en  long,  quand  elle  plie  fous  le  marteau ,  8c  qu’elle  n’a  point  de  gerfures  ; 
ce  font  des  fentes  ou  des  découpures  ,  qui  marquent  que  le  fer  eft  chaud  &  diffi¬ 
cile  à  forger:  quand  on  le  caffie,  les  noirceurs  dans  la  fente  font  une  autre  marque 
de  bonté.  Cqlui  qui  eft  gris ,  noirâtre  &  tirant  fur  le  blanc  dans  l’endroit  où  il  eft: 
rompu ,  eft  le  plus  rude  ;  il  entre  dans  les  bâtimens ,  8c  fert  aux  gros  ouvrages, 
comme  ceux  des  Taillandiers,  Maréchaux  8c  autres:  ils  le  connoiffient  en  le  for¬ 
geant  ,  mais  ils  ne  vous  difent  pas  s’il  eft  doux  ou  ferme  fous  le  marteau  :  à  froid, 
le  doux  cafte ,  8c  le  ferme  plie. 

On  appelle  Fer  de  Carillon ,  le  petit  fer  qui  n’a  que  huit  ou  neuf  lignes  en 
quarré  ;  fer  Rouverain  ,  celui  qui  fe  cafte  à  chaud ,  &  qu’on  a  de  la  peine  à  forger  : 
on  dit  que  le  fer  fe  grejïlle ,  lorfqu’en  le  chauffant  il  devient  comme  par  petits 
grumaux. 

Le  fer  eft  quelquefois  dangereux  lorfqu’il  eft  mis  dans  la  maçonnerie,  &dans 
les  pierres  de  taille;  car  il  fe  rouille  ,  8c  en  fe  rouillant  il  s’enfle  ,  fait  cafter  les 
pierres  8c  rompre  les  murailles  :  c’eft  pourquoi  les  anciens  fe  fervoient  de  cram¬ 
pons  de  cuivre  pour  lier  les  pierres  enfemble  dans  les  grands  édifices.  Cependant , 
parce  qu’on  ne  peut  pas  fe  pafler  d’employer  du  fer ,  il  faut  le  bien  étamer  pour 
le  garantir  de  la  rouille ,  ou  le  peindre  de  plufieurs  couches. 

Pour  garantir  de  la  rouille  les  ouvrages  de  fer  ou  d'acier  ,  prenez  huit  livres 
dépanné  de  porc  ,  ôtez-en  les  peaux  8c  tout  ce  qu’il  peut  y  avoir  de  chair  ~ 
coupez-les  minces  8c  faites-les  fondre  fur  le  feu  avec  trois  ou  quatre  cuillerées 
d’eau  dans  un  pot  neuf  vernifle  ;  paflez  par  un  linge  cette  graifle  fondue ,  8c 
remettez-la  enfuite  dans  le  même  pot  fur  un  petit  feu ,  avec  quatre  onces  de 
camphre  écrafé  en  miettes;  laiflez  bouillir  le  tout  doucement ,  jufqu’à  ce  que  le 
camphre  foit  entièrement  diflous  :  alors  ôtez  de  deflùs  le  feu  cette  compofition  ;  8c 
tandis  qu’elle  eft  chaude,  mêlez-y  autant  de  plumbago  qu’il  en  faut  pour  lui 
donner  une  couleur  de  fer.  Le  plumbago  eft  la  matière  dont  on  fait  les  crayons 
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couleur  de  fer.  Il  faut  fe  fervir  de  cette  graifie  au  lieu  d’huile  ,  pour  en  frottet* 
le  fer  ou  l’acier  :  il  doit  être  chaud  à  le  pouvoir  tenir  à  peine  dans  les  mains  ;  8c 
quand  il  elL  refroidi,  il  faut  le  bien  efluyer  avec  un  linge. 

De  la  Natte, 

La  Natte  la  plus  menue  de  brin  eft  la  meilleure  ;  elle  eft  aufîî  plus  chere  ^ 
parce  que  le  brin  de  paille  étant  plus  menu,  il  y  en  entre  davantage.  La  toife  de 
la  natte  de  paille  fine  vaut  depuis  vingt  fols  jufqu’à  quarante;  mais  on  ne  s’en 
fert  plus  guères  à  préfent,  à  caufe  de  la  vermine  qu’elle  engendre ,  8c  du  danger 
du  feu ,  d’autant  plus  que  les  chambres  8c  les  cabinets  étant  maintenant  plus 
ouverts  qu’ils  n’étoient  autrefois ,  il  ne  s’y  conferve  plus  tant  d’humidité  que 
dans  les  chambres  des  vieux  bâtimens  ou  tout  pourrifioit ,  8c  où  il  falloit  fe  fervir 
de  nattes  pour  tenir  les  lieux  fecs ,  8c  conferver  les  tapifleries  8c  les  meubles. 
Cependant  on  ne  laiffe  pas  de  fe  fervir  encore  affez  fouvent  de  natte  à  la  cam~ 
pagne,  pour  ces  ufages-là  ou  pour  d’autres. 

Ôn  en  met  fur  les  Bars  }  qui  font  les  fortes  civières  qui  fervent  à  porter  les 
pierres  8c  autres  matériaux  ;  8c  alors  on  dit  qu’un  bar  ejl  armé  de  fes  torches  de 
natte  :  c’eft  afin  que  les  pierres  ne  s’écornent  point. 

On  fait  aufli  de  la  natte  avec  des  joncs  8c  avec  des  fions  de  genet  :  on  bat  ces 
brins ,  après  les  avoir  un  peu  macérés  dans  l’eau  ,  pour  les  rendre  plus  flexibles  8c 
îians  ;  on  les  tortille  8c  cordonne ,  8c  on  coud  les  différens  cordons  les  uns  près 
des  autres  avec  de  la  petite  ficelle ,  quand  on  ne  veut  pas  en  faire  un  tilfu  tout 
d’une  pièce. 

Du  prix  courant  de  quelques  Matériaux  &  Ouvrages, 

Le  Pavé  de  cour  à  chaux  8c  ciment,  à  tout  fournir  par  l’ouvrier ,  vaut  fept 
liv.  la  toife. 

Le  Pavé  commun  à  chaux  8c  fable,  coûte  cent  dix  fols  la  toile;  8c  celui  qui 
fe  fait  à  chaux  Sc  ciment,  vaut  quarante  à  cinquante  fols  plus  que  l’autre  par 
toife. 

L’on  donne  d’ordinaire  pour  affeoir  le  gros  Pavé ,  à  ne  fournir  que  de  peine , 
vingt-cinq  fols  de  la  toife. 

Du  petit  Pavé  fendu  du  gros  en  trois  ou  quatre,  l’on  en  donne  aufli,  à  tout 
fournir  pour  le  Bourgeois ,  chaux,  fable  ou  ciment,  vingt  fols  de  la  toife. 

Pour  le  Pavé  de  pierre  ,  à  ne  fournir  que  de  peine  8c  prendre  la  terre  ou  fable 
aux  environs,  l’on  donne  par  toife  vingt  fols. 

La  Pierre  ,  à  la  tirer ,  vaut  huit  à  dix  liv.  la  toife. 

Le  Ciment  coûte  trente-fix  fols  le  feptier,  porté  lur  le  lieu.  Quand  on  le  va 
quérir ,  le  feptier  coûte  trente  fols.  Les  facs  de  ciment  contiennent  d’ordinaire 
trois  boifleaux ,  8c  il  y  a  quatre  facs  au  feptier.  En  ouvrage ,  pour  un  feptier  de 
ciment ,  il  faut  un  minot  de  chaux  :  cela  fait  une  toife  d’ouvrage. 

Le  Plâtre  coûte  depuis  fept  liv.  dix  fols  jufqu’à  neuf  liv.  le  muid:  on  le  vend 
aux  environs  de  Paris  jufqu’à  dix  à  onze  liv.  rendu  fur  le  lieu.  Le  fac  de  plâ¬ 
tre  doit  tenir  deux  boifleaux.  On  compte  ordinairement  le  plâtre  à  la  voie, 
qui  fait  douze  facs ,  8c  trois  voies  font  le  muid ,  qui  eft  de  trente-fix  facs.  Le  muid 
de  plâtre  fait  ordinairement  trois  toifes  d’ouvrage  d’un  mur  qui  aura  quinze  à 
feize  pouces  d’épaifleur ,  qui  eft  l’épaifleur  ordinaire  qu’on  donne  aux  bâtimens 
communs  à  Paris. 

Le  muid  de  Chaux  vaut  aux  environs  de  Paris  trente  à  trente-trois  liv.  rendu  à 
une  ou  deux  lieues  d’où  on  le  prend. 

Le 
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Le  Sable  Terrein  patte  pour  le  meilleur  quand  il  n’y  a  point  de  terre  mêlée  , 
8c  il  ne  lui  faut  qu’un  quart  de  chaux  ,  au  lieu  qu’il  en  faut  un  tiers  à  celui  de 
Riviere.  Le  fable  fe  vend  d’ordinaire  au  tombereau ,  qui  vaut ,  fuivant  qu’il  le  faut 
charier  près  ou  loin ,  depuis  douze  jufqu’à  feize  fols.  Il  faut  environ  vingt-quatre 
tombereaux  médiocrement  chargés  de  fable  ou  de  terre,  pour  contenir  une  toife 
cube. 

Le  petit  Carreau  à  fix  pans ,  vaut  trois  à  quatre  liv.  la  toife  ,  à  tout  fournir 
par  l’ouvrier.  Il  y  en  a  qui  vaut  jufqu’à  fix  liv.  la  toife. 

Le  millier  de  Tuiles  vaut,  aux  environs  de  Paris  ,  quinze  à  feize  liv.  :  il  fait 
environ  trois  toifes  de  couverture  neuve. 

La  tuile  mife  en  œuvre  ,  en  fournittant  par  le  Couvreur  ,  tuile,  plâtre ,  clou 
6c  latte,  vaut  depuis  fix  jufqu’à  huit  liv.  la  toife  quarrée.  On  donne  pour  toife 
de  couverture  de  tuile  à  neuf,  pour  la  peine  de  l’ouvrier  feulement ,  depuis  qua¬ 
torze  jufqu’à  vingt  fols.  On  donne  pour  toife  de  recherche  de  couverture  de 
tuile ,  pour  peine  feulement ,  depuis  fix  jufqu’à  douze  fols  ;  &  en  fournittant 
tout  par  l’ouvrier,  depuis  feize  .jufqu’à  vingt  fols.  On  donne  pour  toife  de  rema- 
niment  à  bout ,  en  fournittant  tout  par  l’ouvrier,  depuis  quarante-cinq  jufqu’à 
cinquante  fols. 

La  bonne  Latte ,  fans  aubier,  coûte  depuis  douze  jufqu’à  quatorze  fols  la 
botte  :  il  y  en  a  cinquante  à  la  botte  pour  la  tuile  ;  car  la  botte  de  lattes  volices 
ïi’en  a  que  vingt-cinq. 

Le  Clou  à  latte  vaut  depuis  dix  fols  jufqu’à  feize  fols  la  livre  ou  le  millier. 

La  Brique  vaut  à  Brie-Comte-Robert  dix  liv.  le  millier  ;  elle  vaut  jufqu’à 
quinze  Se  feize  liv.  ailleurs. 

L’ Ardoije  vaut  neuf  liv.  la  toife  quarrée  ,  en  fournittant  par  le  Couvreur 
lattes ,  contre-lattes  8c  clous. 

Les  panneaux  de  V erre  mis  8c  pofés  en  place  ,  valent  fept  fols  le  pied ,  de  douze 
pouces  fur  douze  pouces.  Le  verre  vaut  aufli  fept  fols  le  pied  quarré.  Le  verre 
blanc  vaut  quinze  fols  le  pied  quarré. 

La  verge  de  Fer  coûte  dix-huit  deniers  le  pied  courant. 

Peinture  jaune,  blanche,  grife  ,  ou  couleur  de  bois  à  l’huile,  vaut  neuf 
livres  la  travée,  qui  efl:  compofée  de  fix  toifes  quarrées  ,  en  toifant  le  joug  des 
folives.  Le  blanc  de  cérufe  à  l’huile  vaut  dix  liv.  la  travée  ;  8c  la  peinture  à 
détrempe  cinquante  fols  la  travée. 

La  livre  de  Fer  mis  en  œuvre  vaut  deux  fols  ;  Se  pour  les  grilles  8c  treillis  en 
faillie  fix  blancs  ou  trois  fols ,  fuivant  qu’il  y  a  plus  ou  moins  de  façon.  Le 
fer  mis  en  oeuvre  vaut  douze  liv.  dix  fois  le  cent:  les  grilles  au  moins  quinze 
liv.  le  cent;  fi  elles  font  hâtées  avec  travers  ,  c’eft  fix  blancs  ou  trois  fols  la 
livre. 

On  donne  pour  toife  de  Maçonnerie  ou  gros  mur  en  plâtre ,  pour  façon  feule¬ 
ment  à  l’ouvrier ,  depuis  quarante  fols  jufqu’à  trois  liv.  ;  8c  en  fournittant  tout  far 
l’ouvrier,  elle  vaut  cent  fols  8c  fix  liv.  A  l’égard  de  la  toife  de  gros  mur  en  terre, 
chaux  8c  fable ,  en  fournittant  les  étayemens ,  chaux  8c  fable  pour  l’ouvrier ,  elle 
vaut  jufqu’à  trois  liv.  La  toife  de  mur  de  cour,  clos  8c  jardins  ,  en  fournittant 
tout  par  le  Bourgeois  ,  vaut  depuis  dix-huit  jufqu’à  vingt-deux  fols. 

Un  mur  de  charpente  ,  qu’on  a  latté  8c  enduit ,  ett:  eftimé  à  Paris  les  trois  quarts 
d’un  mur  de  maçonnerie;  Se  quand  il  eft  contre-latté ,  il  vaut  autant  que  le  mur 
entier. 

Le  cent  de  Chaume  coûte  à  façonner  trente  fols  au  plus  ,  8c  vingt-cinq  fols  au 
moins  fans  l’arrivage.  La  travée  de  couverture  de  chaume  à  neuf ,  pour  la  peine  de 
l’ouvrier  feulement,  vaut  depuis  fept  jufqu’à  neuf  liv. 

Tome  L  F 
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Des  Terres  majfives  &  de  leur  fouille* 

Pour  favoir  toifer  les  terres  maffives  ,  il  n’y  a  qu’à  favoir  que  la  toife  cube  <J® 
terre  contient  deux  cens  feize  pieds;  &  pour  connoître  le  montant,  il  faut  mul- 
tiplier  la  longueur  de  la  place  par  la  largeur  ,  Sc  le  produit  par  la  hauteur.  Exem¬ 
ple.  La  toife  cube  de  terre  ayant  fix  pieds  de  tout  fens,  il  faut  multiplier  fix  par 
fix ,  qui  eft  la  longueur  8c  la  largeur ,  cela  produit  trente-fix  pieds  ;  &  ce  produit 
étant  multiplié  par  fix,  qui  eft  la  hauteur,  il  viendra  deux  cens  feize  pieds  cubes , 
dont  eft  compofée  la  toife  cube:  par  cet  exemple,  on  peut  toifer  toutes  fortes  de 
places  de  terres,  pour  en  connoître  les  toifes  cubes. 

Il  faut  vingt-quatre  tombereaux  médiocrement  chargés  de  terre  pour  contenir 
line  toife  cube. 

Quand  on  veut  faire  transporter  des  terres  à  la  hotée ,  il  faut  favoir  que  quatre 
cens  hotées  de  terre  .  médiocrement  chargées  ,  font  une  toife  cube.  Il  faut  faire 
épreuve  combien  un  homme  pourra  porter  de  hotées  en  une  heure ,  Sc  on  pourra 
voir  combien  par  jour 

Le  prix  de  la  fouille  de  la  toife  cube  eft  différent  fuivant  les  pays ,  la  facilité  ou 
la  difficulté  de  la  fouille.  Elle  va  ordinairement  depuis  trente  fols  jufqu’à  trois 
livres. 

La  fouille  de  la  toife  courante  de  fondation  de  mur  de  clôture  ,  de  deux  pieds 
8c  demi  de  creux,  vaut  jufqu’à  cinq  fols. 

La  toife  quarrée  de  Tranchées  pour  planter  des  efpaliers ,  de  trois  pieds  de 
Creux  ,  vaut  dix  à  douze  fols. 

Moyen  pour  couper  un  rocher.  Faites  ranger  des  fagots  autour  du  rocher ,  mettez-y 
le  feu,  Sc  lorfque  la  pierre  fera  bien  échauffée,  jettez-y  de  l’eau  ;  cette  opéra¬ 
tion  la  fera  fendre  &  éclater  avec  beaucoup  de  bruit.  M.  Gautier,  Infpecîreur 
Sc  Ingénieur  des  ponts  &  chauffées  ,  s’eft  fervi  de  ce  fecret  qu’un  payfan  lui  don¬ 
na,  pour  couper  un  rocher  dans  les  Pyrénées.  Tite-Live  rapporte  qu’Annibal  fit 
diffouare  un  rocher  dans  fon  paffage  des  Alpes,  en  y  allumant  un  grand  feu  , 
qu’il  éteignit  avec  du  vinaigre. 

J’ajoute  ici  la  maniéré  de  faire  la  chaux,  la  brique  Sc  1a.  tuile ,  parce  que  com¬ 
me  à  la  campagne  on  a  ordinairement  fur  fon  propre  fonds  les  chofes  qu’il  faut 
pour  faire  ces  fortes  de  matériaux ,  qui  y  font  toujours  néceffaires ,  foit  pour  bâtir  ou 
pour  réparer  Sc  entretenir  ,  c’eft  une  grande  épargne  que  de  les  faire  chez  foi  fans 
les  acheter.  Les  bons  économes  en  ont  toujours  leur  provifion. 

Maniéré  de  faire  la  Chaux. 

Nous  la  faifons  ordinairement  de  certaines  pierres  blanchâtres  8c  dures ,  qui  le 
trouvent  dans  la  plupart  des  montagnes  &  coteaux ,  mêlées  foqvent  parmi  la  terre 
en  forme  de  carrière.  On  appelle  ces  pierres  en  bien  des  endroits  du  Marie  > 
pour  les  diftinguer  de  la  marne,  qui  eft  une  terre  graffe  Sc  foffile,&  du  moilon,  qui 
eft  tout  en  maffe  de  rocher  dans  les  carrières. 

Pour  faire  de  la  chaux,  on  prend  des  pierres  grades  &  point  graveleufes;  on 
les  hache  avec  une  mauvaife  lerpe  par  morceaux  de  la  groffeur  de  deux  pouces  , 
avant  de  les  porter  au  four;  Sc  à  mefure  qu’on  avance  fous  terre  dans  la  car¬ 
rière  ,  d’où  on  les  tire ,  on  y  laide  des  piliers  d’elpace  en  espace,  pour  foutenir  les 
terres  du  deffus ,  &  éviter  les  éboulemens  Sc  les  efiondremens. 

On  fait  les  fours  à  chaux  ordinairement  proche  des  carrières  mêmes ,  8c  on 
les  fait  de  briques  crues  ou  de  pierres  arrangées  en  rond  comme  un  puits,  le  haut 
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du  four  ouvert  à  fleur  de  terre ,  8c  le  fourneau  pofé  dans  le  fond ,  avec  une  ouver¬ 
ture  en  arcade  fur  le  devant  au  bas  du  four.  Les  pierres  qu’on  en  tire  en  le  creu- 
fant,  fervent  à  y  faire  de  la  chaux:  &  quand  ce  four  n’eft  que  de  paffage ,  &  qu’il  ne 
doit  fervir  qu’à  faire  deux  ou  trois  fournées  de  chaux ,  on  ne  prend  point  la  peine 
de  le  maçonner. 

Avant  d’y  mettre  les  pierres  hachées  que  le  feu  doit  convertir  en  chaux,  oit 
met  au  fond  du  four  environ  la  charge  d’un  cheval  de  bois  de  cordage  ou  de  cote- 
rets,  8c  un  peu  de  genetfec  ou  de  bourrées  par-deflus  ,  afin  que  le  charbon  &  les 
pierres  qu’on  y  mettra  enfuite ,  ne  coulent  point  en  bas  :  enfuite  on  jette  dans  le 
four  fix  boifleaux  de  charbon  de  bois  ,  puis  trois  boifleaux  de  marie  ou  pierres 
hachées  dont  on  fait  un  premier  lit ,  en  étendant  bien  par-tout  le  charbon  Sc  les 
pierres  par-deflus.  Au  fécond  lit  on  met  quatre  boifleaux  &  demi  de  charbon  8c 
autant  de  pierres.  Au  troifiéme  lit  fix  boifleaux  de  pierres  fur  quatre  boifleaux 
8c  demi  de  charbon.  Au  quatrième  lit  de  même,  &  ainfi  de  fuite  jufqu’à  ce  que  le 
four  foit  plein  ,  ou  tant  qu’on  voudra  faire  de  chaux. 

Cela  fait,  on  y  met  le  fçu  par  tout  le  fourneau,  8c  on  bouche  l’ouverture  avec 
des  morceaux  de  briquepofés  debout,  pour  qu’il  n’y  pafle  qu’un  peu  d’air  qui  en¬ 
tretienne  le  feu.  Il  faut  le  nourrir  du  bas  jufqu’à  ce  que  le  four  ne  fume  plus  ,  8c 
que  toute  l’humidité  en  foit  diflipée  ;  8c  alors  la  chaux  eft  faite. 

Mais  on  doit  prendre  garde  que  quand  la  pierre  eft  rougie  dans  le  fourneau,  il 
faut  que  le  feu  foit  toujours  égal  jufqu’à  ce  que  la  pierre  foit  calcinée  ;  car  fi  la 
flamme,  qui  a  commencé  à  pafler  entre  les  pierres ,  demeure  quelque  tems  abattue , 
8c  que  la  chaleur  du  feu  foit  ralentie  avant  la  fin  de  l’ouvrage,  on  ne  pourra  ja¬ 
mais  faire  de  chaux  avec  ces  pierres,  quand  on  bruleroit  cinquante  fois  autant  de 
bois  qu’il  en  faut  ordinairement ,  parce  que  dans  cet  intervalle  de  chaleur  les  pores 
de  la  pierre  que  le  grand  feu  avoit  commencé  à  former  rc  rebouchent,  la  matière 
s’affaifle  8c  confond  tout  ;  enforte  que  la  flamme  n’y  trouvant  plus  ni  les  pores  ni 
les  interftices  qui  y  étoient  auparavant ,  elle  n’y  peut  plus  remonter. 

Quand  on  veut  garder  la  chaux ,  ou  empêcher  qu’elle  ne  fe  fufe  à  l’air ,  aufli- 
tôt  qu’elle  eft  cuite,  on  la  détrempe  comme  nous  l’avons  expliqué  ci  -  deflus  , 
page  30. 

Ce  que  les  artifans  appellent  Chaux  a  grande  volée  ,  8c  qui  eft  la  plus  eftimée , 
ne  diffère  de  la  précédente ,  qu’en  ce  que  les  pierres  dont  on  la  fait ,  font  en  plus 
grands  morceaux,  8c  on  les  cuit  avec  du  bois  au  lieu  de  charbon  entremêlé. 

Maniéré  de  faire  la  Brique. 

La  terre  aréneufe,  graveleufe,  ni  le  bourbier  fablonneuxne  font  point  propres 
pour  faire  les  bonnes  briques  ;  elles  pefent  trop  8c  fe  détrempent  à  la  pluie.  La 
terre  blanche  qui  tient  de  la  craie ,  la  terre  rouge ,  ou  même  le  fablon  mâle  rouge 
en  font  de  bonnes;  elles  font  fermes,  légères,  8c  ne  chargent  pas  beaucoup  un 
bâtiment.  On  les  fait  en  faifons  convenables ,  pour  qu’elles  puiflent  fécher  plus 
aifément. 

Pour  faire  de  la  brique ,  il  faut  avoir  de  bonne  argile ,  qui  ne  foit  point  fableule , 
ou  de  la  terre  courte  qui  n’eft  pas  fi  forte  que  la  terre  grafle ,  ou  bien  mêler  enfem- 
ble  de  l’argile  8c  de  la  terre  courte  ;  tremper  la  terre  avec  de  l’eau  fans  la  noyer  , 
la  bien  remuer  avec  une  pelle  ,  8c  la  battre  fort  avec  la  tête  d’un  piquoir  ou  d’une 
boue.  On  range  les  moules  ou  cadres  de  bois  fur  une  table ,  fur  laquelle  on  jette 
un  peu  de  fable  bien  fec ,  afin  que  la  terre  ne  s’y  attache  pas  :  on  met  de  la  terre 
dans  les  moules  ,  qu’on  foule  d’abord  avec  les  mains  ;  enfuite  on  pafle  rudement 
fur  les  moules  un  bâton  bien  poli  qu’on  a  foin  de  tremper  dans  l’eau  toutes  les  fois  ; 
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on  porte  le  moule  de  côté ,  8c  on  le  décharge  de  plat  dans  une  place  bien  unie  | 
puis  on  recommence ,  en  frottant  le  moule  à  chaque  fois  avec  du  fable  bien  fec  ; 
on  laide  fécher  la  brique  au  foleil  à  demi  ;  enfuite  on  la  taille ,  en  coupant  avec 
un  couteau  tout  ce  qui  nuiroit  à  la  régularité  de  la  figure  :  on  met  les  briques  fur 
Je  côté  deux  à  deux  à  la  hauteur  d’un  pied  &  demi ,  afin  qu’elles  féchent  davanta¬ 
ge;  puis  on  les  met  en  haie  encore  fur  le  côté,  ce  qui  fait  comme  une  efpéce  da 
muraille,  8c  on  les  range  de  maniéré  qu’il  y  ait  un  peu  de  jour  entre  les  rangs  ? 
afin  qu’elles  féchent  tout-à-fait  :  on  les  cuit  enfuite  dans  des  fours  à  grande  volée  , 
ou  dans  des  fours  ordinaires,  qui  font  de  moitié  plus  grands  que  ceux  des  Potiers. 

A  la  campagne ,  ceux  qui  ont  de  grands  bâtimens  de  brique  à  faire  ou  à  entre¬ 
tenir  ,  épargnent  beaucoup  en  faifant  faire  la  brique  chez  eux  par  des  manœuvres. 
On  leur  donne ,  par  exemple ,  quarante-cinq  fols  du  mille  de  brique  ;  8c  à  ce  prix  , 
en  prenant  la  terre  fur  votre  fonds,  dans  un  endroit  dont  l’eau  ne  fera  pas  éloi¬ 
gnée,  ils  corroyent,  moulent  8c  enfournent  vos  briques  :  8c  quand  de  plus  on  les 
oblige  à  les  défourner ,  on  leur  donne  pour  le  tout ,  par  exemple ,  trois  livres  pour 
chaque  mille  ,  à  la  charge  de  ne  compter  que  celles  qui  fe  trouveront  entières  , 
parce  qu’à  la  cuifion ,  ou  en  les  défournant,  il  s’en  trouve  prefque  toujours  environ 
un  cinquième  de  cafiees.  Moyennant  ce  prix,  avec  vingt-cinq  cordes  de  bois  que 
vous  leur  fourmffez ,  ils  cuifent  trente  mille  briques.  listes  font  cuire  en  plein  air, 
fouvent  en  pleine  campagne  8c  dans  l’endroit  même  d’oîi  ils  ont  tiré  la  terre  pour 
les  faire.  Ils  y  dreffent  leur  fourneau  ,  arrangent  leurs  briques  autour  8c  par— 
défias  ,  tant  plein  que  vuide  ,  8c  ils  mettent  à  feu,  après  avoir  recouvert  le  tout  da 
terre  8c  de  gazon,  à  peu  près  comme  on  fait  le  charbon.  Mais  il  faut  un  quart 
moins  de  bois  pour  les  cuire  dans  une  briqueterie  ou  four  fait  exprès;  8c  plus  le 
four  fert  de  fois  ,  moins  il  y  faut  de  bois,  parce  qu’il  eft  plus  échauffé.  On  les 
fait  à  la  campagne  à  peu  de  frais,  parce  qu’on  n’y  employé  que  des  brique,»  crues 
qui  ne  coûtent  qu’environ  cinquante  fols  le  mille.  On  couvre  le  deffus  de  ces  bri¬ 
queteries  d’une  charpente  grofliere  &  légère  ,  avec  des  genets  ou  des  bottes  de 
chaume  coupées  en  deux ,  8c  entrelafiees  fimplement  avec  la  menue  charpente ,  parce 
que  cette  couverture  ne  fert  qu’à  préferver  le  four  de  la  pluie  8c  de  la  gelée ,  Sc  on  la 
retire  quand  on  y  cuit  des  briques,  ce  qui  fe  fait  toujours  par  un  beau  tems.  On 
garde  ces  briques  en  magazinou  dans  le  four  même,  pour  fervir  aubefoin,  Sc  on 
doit  toujours  en  avoir  fa  provifion. 

Sur  chaque  fournée  de  briques  on  doit  en  faire  quelques  milliers  qui  foient  ar¬ 
rondies  en-déffous  par  un  bout,  pour  faire  aux  murs  de  colombiers  des  cordons 
deplufîeurs  qui  débordent  8c  avancent  les  uns  fur  les  autres ,  afin  que  les  fouines 
n’y  puiffent  pas  monter. 

Pour  notre  économie  champêtre ,  les  bons  murs  doivent  fe  faire  de  pierres  de 
meulieres  ou  de  cailloux  des  champs  ,  avec  des  chaînes  &  cordons  de  briques  8c 
bon  mortier  :  Sc  quand  ces  murs  foutiennent  des  terraffes ,  on  y  coule  de  la  chaux, 
pour  remplir  toute  la  maçonnerie  ,  8c  la  rendre  plus  ténace  8c  plus  ferme. 

Maniéré  de  faire  La  Tuile,. 

La  terre  a  tuiles  eft  moins  commune  que  celle  à  briques  8c  carreaux. 

.  L  faut  la  tirer  de  longue  main,  afin  que  la  gelée  la  compote  ;  car  plus  elle  efi: 
vieille ,  meilleure  elle  eff.  La  bonne  terre ,  pour  faire  de  la  tuile ,  eft  une  terre  forte  ' 
8c  grafie,  avec  laquelle  on  mêle  de  la  terre  courte  :  fi  la  terre  eft  fort  grade,  il 
faut  mettre  le  tiers  de  terre  courte  ,  8c  moitié  fi  la,  terre  n’eft  pas  bien  forte.  Il  faut 
faire  tremper  la  terre  pendant  vingt-quatre  heures  ou  un  peu  plus ,  quand  elle  eft 
xort  feche,  y  jetter  de  tems  en  tems  de  l’eau  fans  la  noyer,  la  bien  remuer  avec  la 
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pelle  ;  enfuite  la  bien  paîtrir  avec  les  pieds  deux  fois  hors  de  l’ouvroir  ;  puis  on 
la  jette  dans  l’ouvroir  avec  une  pelle  de  tilleul ,  de  tremble  ou  autre  bois  blanc , 
qu’on  trempe  dans  l’eau  chaque  fois  qu’on  prend  de  la  terre  pour  la  jetter  dans 
l’ouvroir  :  on  l’y  paîtrit  une  troifiéme  fois  avec  les  pieds  :  on  en  fait  une  groffe 
mafTe  :  on  en  prend  à-la-fois  un  peu  plus  gros  que  la  tête  d’un  homme  ,  qu’on 
paîtrit  encore  avec  les  mains  ;  puis,  en  le  roulant  fur  une  table,  on  l’allonge  ,  on 
le  coupe  par  morceaux  avec  quelque  méchante  faucille.  Le  moule  à  tuile  étant 
pofé  &  arrêté  fur  une  efpéce  de  table  difpofée  en  pente  comme  celles  où  les  Cha¬ 
peliers  foulent  leurs  chapeaux,  on  jette  du  fable  bien  fec  à  l’endroit  où  eft  le 
moule  ;  8c  toutes  les  fois  qu’on  s’en  fert,  on  le  defféche  ainfi  en  le  trempant  dans 
une  mane  pleine  de  fable  bien  fec:  on  jette  avec  force  dans  le  moule  ainfi  préparé 
un  morceau  de  la  terrefufdite,onle  foule  rudement  avec  les  mains,  puis  on  le  polit 
de  l’aller  8c  du  retour  avec  une  efpéce  de  plane  de  bois  fort  unie  qu’on  fait  cou¬ 
ler  en  appuyant  fort  fur  le  moule  :  enfuite  on  range  les  tuiles  à  plat  fur  une  petite 
planche  ;  8c  quand  il  y  en  a  huit  ou  dix ,  on  va  les  mettre  fur  le  côté  le  long  d’une 
muraille  en  les  ferrant  l’une  contre  l’autre  :  on  peut  en  mettre  cinq  ou  fix  rangées 
l’une  fur  l’autre ,  puis  on  recommence  d’autres  rangées  de  la  même  maniéré. 
Vingt-quatre  heures  après  que  la  tuile  a  été  ainfi  moulée,  on  l’expofede  plat  dans 
une  place  bien  unie  :  quand  les  tuiles  font  à  demi  féches ,  on  les  range  le  long 
des-  murailles  des  bâtimens  quand  il  y  a  du  couvert  fuffifamment ,  finon  on  les 
met  dans  les  bâtimens  même  pour  les  faire  fécher  à  demeure  ;  Sc  quand  elles  font 
entièrement  féches  ,  on  les  expofe  au  foleii  fur  le  côté  appuyées  l’une  contre  l’au¬ 
tre  ,  puis  on  les  fait  cuire  au  four. 

Dans  les  tuileries  bien  rangées,  il  y  a  une  halle  qui  eft  un  lieu  couvert  8c  percé 
de  tous  côtés  de  plufieurs  embràfures,  par  où  le  vent  paffe  pour  donner  du  haie 
8c  faire  fécher  à  l’ombre  la  tuile  ,  la  brique  Sc  le  carreau ,  parce  que  le  foleii  les 
feroit  gerfer  8c  gauchir  avant  que  de  les  mettre  au  four. 

Article  III. 

De  la  Fouille  ,  des  F onde  mens  ,  &  de  la  Maçonnerie . 

Je  viens  de  parler  de  la  fouille  à  la  fin  de  l’Article  précédent  ;  j’en  parlerai  encore 
au  premier  chapitre  de  la  fécondé  Partie.  C’eft  pourquoi  je  pafle  tout  d’un  coup 
aux  fondemens. 

Des  Fondemens  d’un  Batiment. 

Lorfqu’on  rencontre  heureufement  des  fondemens  naturels,  c’eft-à-dire,  lorf- 
qu’on  bâtit  fur  le  roc ,  fur  le  tuf  ou  fur  une  terre  extrêmement  folide  ,  il  ne  faut 
point  chercher  d’autres  moyens  pour  affermir  les  fondemens  :  mais  s’il  eft  fablon- 
neux ,  ou  que  ce  foit  une  terre  remuée  ou  un  marais ,  alors  il  faut  recourir  à  l'art. 

La  meilleure  terre ,  pour  affeoir  les  fondemens ,  eft  celle  qui  eft  pefante ,  maffive 
Sc  qui  fait  corps.  La  noire  paffe  pour  la  plus  folide.  On  en  trouve  en  quelques 
endroits  qui  eft  comme  une  argile  couleur  de  plomb.  La  terre  blanche  ne  vaut  guè- 
res  pour  y  fonder  ,  parce  qu’ordinairement  elle  eft  humide  8c  fans  liaifon.  Il  fe 
trouve  des  terres  qui  font  comme  de  gros  graviers  liés  enfemble;  elles  font  très- 
bonnes  pour  y  fonder.  Si  on  y  trouve  encore  quelquefois  de  gros  fablon  rouge,  iï 
faut  s’y  arrêter  ;  le  fol  en  eft  ferme  8c  très-affuré.  Quelques-uns,  pour  éprouver 
fi  une  terre  eft  propre  pour  des  fondemens  ,  en  prennent ,  foit  qu’elle  foit  féche 
ou  humide,  la  mettent  fur  un  linge  blanc,  drap  ou  foye  qu’ils  fecouent  après;  Sc 
ft  cette  terre  ne  laiffe  aucune  tache  fur  ces  étoffes ,  c’eft  une  marque  qu’elle  elt 
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bonne  pour  y  fonder;  au  lieu  que  fi  elle  y  fait  quelqu’impreffion  ,  on  ne  doit 
point  s’y  fier. 

Si  le  terrein  paroiffoit  un  peu  douteux,  on  peut  s’affurer  du  fol  en  remplii- 
fant  le  fond  de  la  tranchée  de  greffes  planches ,  ou  en  faifant  des  pilotis  8c  plates- 
formes  qu’on  pofe  deffus  fi  également  par-tout ,  qu’il  n’y  en  ait  pas  plus  en,  un 
endroit  qu’en  d’autres  ,  principalement  fi  l’édifice  s’élève  dans  un  lieu  maréca¬ 
geux.  La  méthode  de  mettre  de  groffes  croûtes  de  planches  dans  les  fondemens 
eft  devenue  prefque  générale  :  on  s’en  trouve  bien  ,  parce  que  toute  la  maffe  du 
mur  portant  également  fur  la  planche ,  le  mur  ne  s’affaiffe  pas  plus  d’un  bout  que 
de  l’autre ,  Se  il  n’y  a  ni  fente  ni  crevaffe. 

Lorfqu’on  maçonne  dans  l’eau ,  on  employé  du  ciment  fait  de  briques  ou 
tuilots  caffés,  avec  de  la  chaux  fortant  du  fourneau  Sc  fraîchement  éteinte.  L’on 
met  d’abord  des  Pilotis  ,  qui  font  des  pieux  ronds  de  bon  bois  de  chêne  ,  d’aulne 
ou  d’orme,  dont  on  ôte  l’écorce:  on  les  enfonce  le  plus  avant  que  l’on  peut, 
autant  plein  que  vuide ,  afin  qu’ils  ayent  de  la  nourriture  ;  c’eft-à-dire ,  que  s  en¬ 
fant  par  l’humidité  ,  ils  ayent  affez  d’efpace  :  on  remplit  tout  le  vuide  avec  du 
charbon  :  par-deffus  les  pieux,  d’efpace  en  efpace,  on  met  des  racinaux  qui  font 
des  poutres  de  huit  à  neuf  pouces,  que  l’on  cloue  fur  la  tête  des  pieux  coupés 
d’égale  hauteur;  Se  fur  les  poutres  on  attache  de  groffes  planches  ou  ais  de  cinq 
pouces  d’épaiffeur  dont  on  fait  la  Plate-forme ,  qui  eft  comme  un  plancher.  Il  y 
a  des  pays,  où  entre  les  pieux  &  par-deffus  les  planches,  on  met  des  facs  pleins 
de  laine  en  forme  de  matelas,  parce  que  la  laine  bien  preffée  Sc  graffe  comme  elle 
eft  ne  pourrit  pas  dans  l’eau  ,  Sc  entretient  le  fondement  en  bon  état.  Quelques- 
uns  y  mettent  aufîi  du  charbon.  C’eft  fur  cette  plate-forme  que  l’on  maçonne 
avec  de  la  pierre  proportionnée  à  la  qualité  de  l’ouvrage. 

Ces  plates-formes  étant  pofées  ,  on  met  deffus  de  bons  libages,  qui  font  de 
grandes  pierres  plates  dont  on  fait  une  bonne  liaifon  avec  du  mortier,  puis  on 
éleve  les  fondemens  jufqu’à  rez-de-chauffée. 

Pour  en  faire  de  bons,  il  faut ,  outre  la  qualité  du  fol,  obferver  les  largeurs  8c 
les  épaiffeurs  des  murs  qui  font  conftruits  en  terre.  Si  ceux  qui  font  hors  de  terre 
font  déterminés  à  deux  pieds ,  les  fondemens  en  doivent  avoir  trois  :  ainfi  les  tran¬ 
chées  feront  creuféesde  pareille  largeur.  Si  les  murs  n’ont  que  vingt  pouces  hors 
de  terre,  les  fondemens  en  auront  trente,  Sc  ce  mur  ne  peut  être  de  moins  que 
d’un  quart  de  retraite  tant  dedans  que  dehors.  Il  eft  encore  bon  d’obferver  que 
le  mur  de  fondement  foit  plus  large  par  le  bas  que  par  le  haut  ;  ce  qui  fe  fait  en 
le  conduifant  toujours  par  une  petite  retraite ,  fur-tout  parle  dehors  du  bâtiment. 
Enfin,  fi  le  mur  hors  de  terre  a  plus  d’épaiffeur  que  celle  qu’on  a  marquée,  on 
réglera  celle  des  fondemens  fur  la  proportion  qu’on  a  dit:  fouvent  même  on  fait 
les  fondemens  plus  épais  de  moitié  que  les  murs  extérieurs,  quand  ils  doivent 
porter  un  grand  poids. 

Si  l’on  bâtit  dans  un  terrein  ferme  ,  celui  qui  bâtit ,  doit  juger  par  la  grandeur 
&  la  hauteur  qu’il  veut  donner  à  fon  bâtiment,  quelle  profondeur  eft  néceffaire 
aux  fondemens  pour  plus  grande  fureté.  On  leur  donne  d’ordinaire  la  fixiéme 
partie  de  la  hauteur  de  l’édifice,  pourvu  qu’il  n’y  ait  point  de  cave  ou  d’autres 
lieux  fouterreins  :  Sc  quant  à  l’épaiffeur ,  on  leur  donne  le  double  de  celle  du 
mur  qui  doit  être  élevé  deffus. 

Il  faut  auffi  élever  les  fondemens  par  retraites  ,  Sc  on  fait  les  diminutions  éga¬ 
les  de  chaque  côté,  afin  que  le  milieu  du  mur  tombe  à  plomb  fur  le  milieu  du 
fondement. 
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Pojition  des  Pierres  de  taille  ,  Préceptes  &  autres  Diverjïtés. 

j 

On  appelle  Joints  de  pierre ,  les  intervalles  qui  font  entre  les  pierres  :  les  Joints 
des  Lits  font  ceux  qui  font  entre  les  pierres  pofées  les  unes  fur  les  autres;  8c  les 
Joints  montans  font  entre  celles  qui  font  mifes  à  côté  les  unes  des  autres. 

Le  Parement  d’une  pierre  eft  le  côté  qui  doit  paroître  en  dehors  du  mur. 

On  ne  fe  contente  pas  de  garnir  de  nattes  les  grofles  civières  ,  comme  je  l’ai 
déjà  dit  ;  on  a  encore  des  Torchons  ou  torches  de  paille  qu’on  met  fous  les  pierres , 
de  crainte  qu’elles  ne  s’écornent  lorfqu’on  les  taille,  qu’on  les  porte  en  befogne, 
ou  qu’on  les  pofe  fur  le  lit.  Les  Anciens ,  pour  empêcher  que  le  parement  des 
pierres  ne  fe  gâtât ,  les  tailloient  grofliérement  en  rond  3  &  lorfqu’elies  étoient 
fur  le  tas,  ils  avaloient&  abattoient  cette  rondeur. 

Differentes  Maçonneries. 

Toutes  les  efpéces  de  maçonnerie  fe  réduifent  aujourd’hui  â  cinq.  i°.  La  ma¬ 
çonnerie  en  liaifon  eft  celle  qui  eft  faite  de  carreaux  &  de  boutifles  de  pierres 
bien  pofées  en  recouvrement  les  unes  fur  les  autres.  20.  La  maçonnerie  de  bri¬ 
ques.  30.  La  maçonnerie  de  moilons  bien  équarris,  pofés  de  niveau  &  piqués  en 
leur  parement.  40.  Le  limofinage  fe  fait  de  moilons  pofés  fur  leur  lit  en  liaifon  , 
fans  être  drefles  en. leur  parement.  50,  La  maçonnerie  de  blocage  fe  fait  de  me¬ 
nues  pierres  jettées  à  bain  de  mortier. 

La  première  e/péce  de  maçonnerie  des  Anciens  étoit  la  maçonnerie  maillée  , 
qu’on  appelle  en  échiquier:  elle  fe  fait  de  pierres  quarrées  dans  leur  parement, 
pofées  enforte  que  les  joints  vont  obliquement,  8c  que  les  diagonales  font  l’une 
à  plomb  8c  l’autre  de  niveau. 

Différentes  SlJJiettcs. 

Pierres  Parpaignes  8c  Boutiffes ,  Harpes ,  Chaînes  8c  Queues ,  font  toutes  diffé¬ 
rentes  maniérés  d’affeoir  les  pierres  de  taille. 

On  dit  une  pierre  Boutiffe  8c  Parpaing  ,  quand  la  longueur  de  la  pierre  traverfe 
la  muraille  8c  fait  face  des  deux  côtés  :  car  faire  Parpaing ,  c’eft  faire  face  des  deux 
côtés;  8c  Boutiffe  9c’cCz  quand  lapiusgrande  longueur  de  la  pierre  eft  dans  le  corps 
du  mur,  &  que  le  bout  ou  tête  de  la  pierre  fait  face. 

On  nomme  Harpes  ou  Pierres  d attente ,  celles  qu’on  laide  paffer  au-delà  du 
mur  qu’on  bâtit,  pour  les  enlier  avec  une  autre  muraille.  On  les  appelle  Naifffan- 
ce  ,  lorfqu’elies  font  laiffées  pour  former  une  voûte. 

La  Chaîne  eft  une  pile  de  pierres  mife  les  unes  fur  les  autres  en  liaifon  ,  pour 
porter  des  poutres  ou  fortifier  une  muraille.  On  les  nomme  aufli  Jambes  foupou - 
très  }  ou  Pieds  droits ,  quand  elles  foutiennent  des  poutres.  Mais  les  chaînes  ne 
font  pas  toujours  de  pierres  de  taille  ;  elles  ne  font  fouvent  que  de  moilon,  de 
briques  ou  de  cailloux  maçonnés  à  chaux  8c  à  fable ,  lorfque  les  murs  font  de 
moindre  matière. 

On  appelle  Queues,  les  groffes  pierres  qui  fervent  à  faire  desliaifons  en-dedans 
des  murs ,  foit  Boutiffes  ou  autres.  On  nomme  aufli  quelquefois  Queues  ou  culs- 
de-lampe,  les  rofes  qui  font  aux  clefs  des  voûtes  de  pierre. 

Pour  bien  bâtir,  il  faut,  i°.  mettre  des  pierres  en  parement,  8c  d’autres  en 
boutiffe  alternativement.  20.  O11  ne  les  doit  jamais  déliter ;  au  contraire,  il  faut 
toujours  les  mettre  fur  leur  lit ,  8c  les  pofer  fur  celui  de  deffus,  quand  elles  font' 
expoféçs  à  découvert.  30.  On  ne  doit  jamais  travailler  par  Epaulées à  moins 
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qu’il  n’y  ait  néceflité.  40.  On  doit  donner  du  fruit  à.  une  muraille  autant  qu’elle 
en  demande ,  fuivant  fa  portée  3c  fon  ufage. 

Je  viens  d’expliquer  les  termes  de  Parement  3c  de  Boutijfe:  ainfi ,  pour  qu’on 
entende  ces  régies ,  il  refte  à  dire  ce  que  c’eft  que  Lit ,  Délit,  Epaulées  ,  Sc  donne r 
du  fruit . 

Lits  des  Pierres . 

La  plupart  des  pierres  nâiflent  dans  les  carrières  par  lits,  de  forte  qu’elles  font 
comme  les  feuillets  d’un  livre  mis  les  uns  fur  les  autres  :  c’eft  pourquoi ,  fi  les 
pierres  ne  font  mifes  de  plat ,  tous  ces  feuillets  qui  fe  trouvent  de  champ  3c  à  con- 
tre-fens,  Sc  pour  mieux  dire  hors  de  leur  fituation  naturelle ,  s’écartent  :  ainfi  on 
dit  qu’une  pierre  fe  délite  ,  lorfqu’elle  fe  fend  par  feuillets  :  on  dit  aufli  déliter 
line  pierre  ,  ou  la pofer  en  délit ,  lorfqu’on  ne  la  pofe  pas  lur  fon  lit,  c’eft-à-dire  , 
de  plat ,  comme  elle  croît  dans  la  carrière  :  elle  eft  très-aifée  à  fe  fendre  quand 
elle  eft  délitée ,  Sc  elle  ne  peut  pas  porter  de  grand  fardeau  ;  c’eft  pourquoi  le 
marbre  eft  excellent ,  parce  qu’il  n’a  point  de  lit  Sc  fe  peut  mettre  en  tout  fens.  Il 
y  a  aufîi  des  pierres  dures  qui  ont  la  même  propriété  ;  mais  il  ne  s’en  trouve  pas 
pour  faire  de  grandes  pièces. 

Il  faut  aufli  remarquer  que  comme  les  pierres  font  prelque  toutes  par  lits  dans 
les  carrières  ,  elles  ont  chacune  deux  lits  ,  celui  de  deflus  Sc  celui  de  deflous  :  les 
lits  de  deflous  font  plus  durs  que  ceux  de  deflus  ;  c’eft  pourquoi  il  faut  renverfer 
les  pierres  Sc  mettre  le  lit  le  plus  dur  deflus,  lorfqu’on  les  employé  à  découvert, 
comme  pour  couvrir  des  terrafles  ou  pour  faire  des  dales. 

Epaulées. 

Travailler  par  Epaulées  ,  faire  des  fondemens'ou  des  murailles  par  Epaulées  p 
c’eft  lorfque  les  Maçons  achèvent  de  les  élever  par  un  bout ,  de  la  hauteur  qu’ils 
doivent  avoir ,  Sc  que  le  refte  demeure  plus  bas ,  faifant  leur  ouvrage  par  morceaux 
Sc  à  diverfes  reprifes ,  ce  qui  n’eft  pas  un  bon  travail  ;  car  il  faut  mettre  toutes  les 
aflifes  de  pierre  à  niveau ,  afin  que  la  maçonnerie  foit  bien  liée ,  qu’elle  s’afFaifle 
également ,  Sc  ne  foit  que  comme  une  feule  mafle.  Il  y  a  pourtant  des  ouvrages  qu’il 
faut  faire  par  Epaulées  ,  pied  à  pied  Sc  par  reprifes,  comme  pour  reprendre  peu- 
à-peu  une  muraille  qui  eft  en  péril ,  ou  pour  foutenir  des  terres  mouvantes.^ 

Etayemens. 

Pour  étayer  un  bâtiment  on  fe  fert  de  plufieurs  pièces  de  bois.  Premièrement, 
on  en  couche  deux  contre  terre ,  qui  fe  nomment  Racinaux  ou  couches.  Sur  ces 
deux  on  en  met  une  autre  qui  s’appelle  Patin ,  qui  eft  difpofé  de  façon  qu’il  ne 
pofe  que  par  les  bouts  fur  les  racinaux.  Sur  le  patin  on  çoieŸEtaye ,  qui  eft  une 
pièce  de  bois  toute  droite  ou  un  peu  penchée,  laquelle  porte  quelquefois  une  au¬ 
tre  pièce  de  bois  couchée  de  long  qui  eft  mife  comme  une  femelle  que  l’on  nomme 
Chapeau,  pour  foutenir  avec  plus  d’étendue  la  charge  qui  pofe  deflus. 

Pour  revenir  à  la  fuite  de  la  conftru&ion  de  nos  murs,  qui  n’a  été  interrompue 
que  par  l’avis  donné  fur  les  épaulées,  à  l’occafion  defquelles  j’ai  parlé  des  étayes, 
on  doit  donner  du  fruit  à  une  muraille,  c’eft-à-dire,  ne  la  pas  élever  à  plomb  , 
mais  lui  donner  un  peu  de  talus  à  mefure  qu’on  l’éleve.  Il  y  a  des  Maçons  qui 
leur  donnent  un  pouce  &  demi  de  fruit  fur  la  hauteur  de  douze  pieds  ;  mais  il 
vaut  mieux  fe  régler  fur  l’épaifleur  &  la  hauteur  du  mur  ,  fur  le  poids  qu’il  fup- 
porte  ou  qu’il  foutient  ;  par  exemple ,  fi  c’eft  un  mur  de  terrafle ,  il  y  en  a  qui 
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donnent  le  fruit  par  de  petites  retraites  qu’ils  font  fur  le  mur ,  en  le  diminuant 
d’épaifleur  d’efpace  en  efpace  feulement  :  d’autres  donnent  le  fruit  en  bâtiflant 
tout  le  mur  en  talus  ;  en  ce  cas  on  donne  aux  grands  murs  le  cinquième  ou  le 
fixiéme  de  leur  hauteur  ;  aux  murs  de  douze  à  quinze  pieds  de  haut,  un  neuvième  ; 
depuis  quinze  pieds  jufqu’à  vingt ,  un  huitième;  pour  les  petits  murs  de  fix  à  fept 
pieds  dé  haut,  un  douzième ,  &  ainfi  des  autres  à  proportion. 

Il  faut  aufli  efcarper  les  Fondement ,  c’eft-à-dire  ,  les  relever  par  recoupemens , 
Sc  faire  enforte  que  la  diminution  foit  égale  de  chaque  côté  ,  afin  que  le  milieu 
du  mur  tombe  à  plomb  fur  le  milieu  du  fondement.  Quand  c’eft  un  mur  qui  ne 
fert  qu’a foutenir des  terres,  on  l’éleve  tout  en  talus  en  dehors;  &  pour  écouler 
les  eaux  de  la  terrafie ,  on  fait  d’efpace  en  efpace  dans  le  mur  des  ouvertures  lon¬ 
gues  ,  étroites  8c  perpendiculaires ,  qui  s’appellent  des  Barbacanes  ,  Canonieres  ou 
JFentoufes  ,  avec  des  éperons  de  maçonnerie  qui  doivent  avancer  dans  le  maffifde 
la  terraffe,  &  on  y  coule  de  bonne  chaux  détrempée,  pour  bien  remplir  8c  lier  le 
tout. 

Arrafer  un  mur,  c’efl:  en  mettre  toutes  les  pierres  à  niveau  ,  Sc  le  faire  de  hau¬ 
teur  égale  par-tout.  Il  eft  bon  T  arrafer  3  autant  qu’on  peut,  tous  les  ouvrages;  ils 
en  font  plus  forts  8c  mieux  liés. 

On  appelle  Confoles  dans  les  bâtimens ,  les  pièces  flaillantes  qui  fervent  a  fou- 
tenir  des  corniches ,  ou  à  porter  des  figures ,  des  bulles  ou  des  vafes  ;  tous  les 
membres  faillans ,  c’eft-à-dire  ,  tous  ceux  qui  avancent  en  dehors ,  doivent  avoir 
leur  faillie  égale  à  leur  hauteur. 

Lorfqu’en  bâtiflant  on  met  en  façade  des  pierres  non  taillées,  pour  y  faire  en- 
fuite  quelqu’ouvrage ,  comme  chapiteau  ou  armes,  on  nomme  cela  des  Bojf âges. 
Il  y  a  un  art  pour  joindre  les  pierres  en  boflages,  8c  les  faire  avancer  au-delà  des 
endroits  où  font  les  joints.  Le  Luxembourg  à  Paris  a  quantité  de  boflages. 

Un  ouvrage  rujlique  ou  ordre- rujlique ,  c’eft  quand  les  pierres,  au  lieu  d’être 
travaillées  poliment  8c  uniment,  font  taillées  ruftiquement,  ou  piquées  grofliére- 
ment  Sc  fans  ordre. 

En  fait  de  grez  ou  de  moilon  ,  on  dit  fmiller  ,  efmiller ,  Sc  par  corruption, 
ècheviller;  c’eft  piquer  le  grez  ou  le  moilon  avec  la  fmille ,  qui  eft  un  marteau  à 
deux  pointes  propre  à  cet  ufage. 

Differentes  façons  de  Murs. 

On  fait  les  murs  de  maçonnerie  de  grofles  pierres  de  taille,  de  briques  ,  de 
moilon,  ou  de  pierrailles  Sc  cailloux.  Ceux  de  grofles  pierres  font  d’une  grande 
dépenfe  :  les  autres  conviennent  aflfez  aux  bâtimens  Amples ,  Sc  font  fort  ordi¬ 
naires  à  la  campagne.  On  en  difpofe  les  cailloux  Sc  les  briques  en  échiquier , 
par  angles,  Sc  de  plusieurs  autres  maniérés  :  fouvent  même  on  entremêle  ces  dif- 
férens  matériaux  ;  Sc  la  plupart  des  anciennes  villes  de  Province  font  encore 
bâties  de  charpente  Sc  de  briques  entrelardées. 

On  fait  de  plus  à  la  campagne  des  murs  légers  de  maçonneries  groflieres ,  dont 
il  fera  parlé  ci-après  ,  fous  le  titre  de  Hourdages. 

Les  Anciens  faifoient  encore  des  murs  de  remplage ,  qu’ils  nommoient  murs  à 
coffres.  Pour  cela  ils  mettoient  de  champ  ,  c’eft-à-dire,  fur  leur  largeur,  certains 
ais ,  qu’ils  difpofoient  fuivant  l’épaifleur  qu’ils  vouloient  donner  à  leur  muraille , 
Sc  ils  remplifloient  ces  ais  de  mortier  Sc  de  toutes  fortes  de  pierres.  Les  murs  de 
terre  fe  font  approchant  de  même  :  on  en  parlera  ci-  après. 

Il  eft  bon  de  veiller  fur  les  Maçons  Sc  Manœuvres,  foit  qu’ils  travaillent  à  la 
toife ,  à  la  tâche  ou  à  la  journée ,  pour  qu’ils  fafient  bien  le  mortier,  qu’ils  don- 
Tome  I.  G 
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nent  les  retraites  &  les  aplombs  néceflaires ,  &  qu’ils  employent  bien  leurs  maté- 
riaux ,  fans  rien  perdre  ni  prodiguer. 

Mais  auffi  ,  corr.me  ils  ne  peuvent  pas  faire  de  bon  ouvrage  avec  de  mauvais 
matériaux ,  il  ne  faut  point  trop  tendre  à  1  épargne  ;  ce  qui  n’eft  que  trop  ordi¬ 
naire  à  la  campagne ,  où  ,  pour  épargner  une  bagatelle  ,  on  eft  fouvent  oblige  de 
bâtir  deux  mauvaifes  fois  pour  une  bonne.  Pour  éviter  le  double  embarras  &  la 
double  dépenfe ,  il  faut  toujours  employer  de  bons  matériaux  ,  ou  du  moins- 
de  p affables ,  y  en  mettre  affez ,  Sc  fur-tout  être  diligent  à  réparer ,  parce  que  les 
bâtimens  en  défordre  dépériffent  de  jour  en  jour. 

Hourdages  ou  Maçonneries  grojjieres  &  légères . 

Hourder ,  c’eft  maçonner  grofïîérement. 

Je  mets  au  rang  des  maçonneries  légères  ;  i°.  les  murailles  fimples  qui  fe  font 
aux  champs  &  à  la  ville,  de  charpente  lattée  ,  ou  même  contre  -  lattee,  qu’on 
charge  de  plâtre  ou  de  terre ,  avec  un  enduit  par-deffus. 

2°.  La  limofinerie,  le  faumurage,  la  bauge  Se  le  torchis.  Ces  fortes  d’ouvra¬ 
ges,  quoique  ruftiques,  ont  leur  utilité  à  la  campagne,  parce  qu’ils  coûtent  peu, 
8c  qu’on  y  employé  ce  qu’on  trouve  fous  fa  main  :  auffi  s’ils  durent  moins  qu’une 
groffe  maçonnerie,  on  les  renouvelle  plus  fouvent. 

La  Limrjinerie  eft  une  conftruétion  de  fondemens  &  de  murs, faite  avec  du  moiloïî 
Sc  du  mortier  fans  parement  de  pierres.  Les  Limofms  ont  donné  ce  nom  à  cette 
forte  d’ouvrage  ,  parce  que  c’eft  celui  de  la  plupart  des  Manœuvres  de  leur  Pro¬ 
vince. 

Le  Saumurage  eft  un  mur  de  moilon  ou  de  cailloux ,  qui  n’eft  élevé  hors  de  terre 
«|ue  d’environ  trois  pieds,  Sc  fur  lequel  on  pofe  la  charpente  qui  achevé  le  mur , 
quand  tous  les  pans  en  font  lattés ,  chargés  ,  enduits  Sc  couverts.  On  appelle  en 
quelques  endroits  cette  maçonnerie  baffe,  qui  porte  la  charpente,  des  folins  ou 
folinages;  Sc  cet  ouvrage ,  qui  eft  très-commun  en  bien  des  Provinces ,  ne  laiffe  pas 
que  de  durer ,  parce  qu’il  ne  porte  que  de  la  charpente  qui  eft  peu  exhaufïee. 

Pour  rendre  cette  maçonnerie  meilleure,  on  la  renforce  par  quelques  chaînes 
de  briques ,  ou  par  quelque  grez  qu’on  y  met  d’efpace  en  efpace  entre  ceux  des 
encoignures  qu’on  place  fous  les  poteaux  corniers,  afin  que  le  bâtiment  foit  mieux 
foutenu.  On  n’acheve  la  maçonnerie  du  pied,  qu’après  que  toute  la  charpente  eft 
achevée,  montée,  chevillée  ,  Sc  placée  à  demeure,  pour  que  tout  l’ouvrage 
foit  mieux  joint  &  ne  faffe  qu’un  corps. 

La  Bauge  n’eft  autre  chofe  que  de  la  terre  franche  mêlée  avec  de  la  paille  ou  du 
foin  haché,  bien  paîtrie  Sc  bien  corroyée  :  on  s’en  fert  beaucoup  dans  les  pays  où 
la  pierre  Sc  le  plâtre  font  rares.  On  appelle  auffi  murs  de  Bauge  ceux  qui  ne  font 
laits  que  de  cailloux  liés  avec  de  la  bauge  feulement  :  la  plupart  des  chaumières 
font  faites  ainft.  Quand  la  bauge  s’applique  fur  de  la  charpente  ,  comme  pour 
granges  ,  étables ,  Sc  autres  menus  bâtimens  ,  ils  appellent  cet  ouvrage  du 
TorcfuS 9  parce  que  le  pan  de  bois  ou  charpente,  qui  n’eft  ordinairement  qu’un 
affemblage  de  quelques  mauvais  petits  poteaux  lattés  ,  étant  dreffé ,  on  prend  de 
la  bauge,  on  la  tortille  autour  de  certains  bâtons  en  forme  de  torches  ,  d’où  vient 
le  nom  de  Torchis  :  on  appelle  ces  bâtons  des  paliffons  ou  pâlots  ,  Sc  on  les  met 
avec  force  dans  les  entailles  entre  les  bois  de  la  charpente ,  à  quatre  ou  cinq 
pouces  l’un  de  l’autre.  Quand  tout  le  mur  eft  ainft  chargé ,  on  en  crépit  la  furface 
avec  de  la  même  bauge  bien  corroyée,  on  l’unit  avec  la  truelle;  Sc,  fi  l’on  veut,  on 
la  blanchit  avec  du  lait  de  chaux.  Qn  garnit  auffi  des  planchers  à  la  campagne  de 
cette  même  matière. 
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Cette  efpéce  de  cloifonage  efi:  de  bien  petite  dépenfe  ;  auffi  ell-elle  légère  8c  de 
peu  de  défenfe.  On  pourroit  cependant  la  rendre  plus  folide,  fi  on  ne  vouloit  pas 
tant  courir  à  l’épargne  :  par  exemple,  fi  la  charpente  du  mur  de  bauge  étoit  plus 
ferrée ,  les  palifions  n’ayant  pas  tant  de  longueur ,  en  feroient  plus  forts.  Il 
eft  bon  d’obferver  encore  de  ne  point  employer  de  bois  vert  pour  faire  ces  bâtons , 
parce  que  quand  il  vient  à  fécber,  il  fe  refferre  8c  n’eft  plus  arrêté  ;  ainfi  la 
muraille  branle  8c  tombe  en  ruine  en  peu  de  tems.  Ces  palifions  doivent  être 
de  bois  de  chêne  &:  de  fente  ;  ils  valent  mieux  que  lorfque  ce  ne  font  que  des  ron¬ 
dins  ou  du  branchage  :  plus  la  terre  efi:  détrempée,  meilleur  en  efi:  le  torchis.  Il 
faut  prendre  garde  de  n’y  point  trop  mettre  d’eau  ni  trop  peu,  mais  de  faire  avec 
cette  terre  comme  une  efpéce  de  pâte  qu’on  puifie  manier  lorfqu’on  remployé  , 
enforte  qu’elle  fe  lie  bien  l’une  à  l’autre. 

Murs  de  Terre . 

Toute  forte  de  terre  y  peut  être  employée ,  excepté  la  terre  glaife ,  l’argilleufe 
8c  la  fablonneufe  :  if  faut  préférer  la  plus  forte ,  c’elt-â-dire ,  celle  qui  fe  lie  mieux , 
8c  qui  garde  la  forme  qu’on  lui  a  donnée  ,  en  la  comprimant  dans  la  main  :  un  peu 
de  gravier  y  fait  merveille.  On  l’employe  un  peu  humide ,  à  peu  près  telle 
qu’elle  efi:  ordinairement  au-defious  de  la  furface  de  la  terre.  La  fondation  doit 
être  de  maçonnerie  jufqu’à  un  pied  ou  deux  au-defius  du  terrein ,  afin  de  fe 
garantir  de  l’humidité.  Pour  conftruire  le  mur  ,  on  jette  la  terre  peu-à-peu  dans 
des  moules  ou  encaifiemens  portatifs  de  planches  de  fapin  de  deux  pieds  8c  demi 
de  hauteur,  &  d’environ  douze  pieds  de  longueur:  on  bat  8c  on  prefie  chaque 
couche  avec  des  efpéces  de  maflues  defiinées  à  cet  ufage.  Lorfqu’un  moule  a  été 
rempli  jufqu’en  haut,  on  le  démonte  pour  le  remonter  à  côté  ,  8c  y  conliruire  de 
la  même  façon  un  autre  pan  de  mur.  On  paye  la  façon  de  ces  fortes  de  murailles, 
lorfqu’elles  ont  un  pied  8c  demi  d’épaifieur ,  quarante-cinq  fols  par  toife  de  Roi, 
fans  compter  l’enduit  de  mortier.  On  prétend  que  ces  fortes  de  murs  ,  bien 
enduits  de  mortier ,  peuvent  durer  plus  de  deux  fiécles,  qu’on  peut  s’en  fervir 
pour  bâtir  des  maifons  à  plufieurs  étages,  8c  qu’ils  font  d’une  folidité  prefqu’in- 
croyable. 

Des  Enduits  ou  Crépis • 

Il  faut  crépir  tous  les  murs,  même  ceux  de  hourdage  8c  de  bauge ,  afin  qu’ils  ne 
dépérifient  pas  fi  vite  à  l’eau,  au  foleil  8c  à  l’air. 

Les  enduits,  dont  on  couvre  les  murs ,  fe  font  avec  delà  chaux  8c  du  ciment  ou 
du  fable ,  ou  bien  avec  du  plâtre  ou  du  fiiuc  ,  qui  fervent  en  même  tems  â  les  blan¬ 
chir  :  le  ftuc  fe  fait  avec  du  marbre  blanc ,  bien  broyé  8c  fafie  ,  8c  de  la  chaux. 

Pour  faire  de  beaux  8c  bons  enduits  ,  il  ne  faut  pas  employer  le  fable  aufli-tôt 
qu’il  efi:  tiré  de  la  terre;  il  fait  fécher  le  mortier  trop  promptement,  ce  qui  fait 
gerfer  les  enduits  ,  â  la  différence  des  gros  murs  de  maçonnerie,  pour  lefquels  il 
ne  faut  pas  que  le  fable  ait  été  long-tems  à  l’air. 

On  fait  aufli  des  enduits  de  badigeon,  comme  nous  l’avons  dit  ci-deflus , 
page  32. 

On  fait  même  des  enduits  de  fimple  bauge  à  la  campagne,  en  la  couchant  avec 
la  truelle  fur  les  murailles  qui  font  de  la  même  bauge  ;  8c,  quand  on  veut,  on  les 
blanchit  avec  du  lait  de  chaux  ,  faute  de  plâtre. 

On  fe  fert  aufiï  beaucoup  à  la  campagne  de  Blanc -en-bourre ,  qui  efi:  une  efpéce 
d’enduit  fait  de  terre  ,  8c  recouvert  de  chaux  mêlée  de  bourre. 

On  fait  aux  Indes  un  crépis  avec  de  la  chaux  vive  mêlée  de  lait  8c  de  fucre  ;  8ç 
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après  en  avoir  enduit  les  murailles,  on  les  polit  avec  une  agathe  :  ce  qui  les  rend 
unies  8c  luifantes  comme  une  glace  de  miroir. 

On  blanchit  les  appartemens  8c  les  murailles  à  l’huile  ou  en  détrempe  :  à  la 
campagne  on  fe  contente  fouvent  d’appliquer  par-deffus  l’enduit  quelques  cou¬ 
ches  d’eau  de  chaux.  Je  parlerai  ci-après  du  blanc  des  Carmes  Si  de  plufieurs  au¬ 
tres  blancs. 

Article  IV. 

De  la  Charpente  &  de  la  Menuiferie . 

Le  bois  qu’on  veut  employer  aux  ouvrages  de  charpente ,  fe  débite  de  deux 
maniérés*  foit  en  l’équarriffiant  avec  la  coignée,  foit  en  le  fciant  de  longueur.. 
Les  bois  d’équarriffiage  font  les  fablieres,  les  gro fies  folives,  les  poutres  ,  Scc. 
Les  bois  de  fciage  font  les  petites  folives,  les  chevrons  ,  les  poteaux,  8cc. 

Le  bois  de  charpente  doit  être  coupé  long-tems  avant  que  d’être  mis  en 
oeuvre,  parce  que  lorfqu’on  l’employe  vert,  il  eft  fujet  a  fe  gerfer ,  à  fe  fendre  , 
ou  du  moins  à  fe  retirer,  ce  qui  gâte  l’ouvrage.  Il  ne  le  faut  point  prendre 
flacheux  ,  ni  plein  d’aubier  :  Jlacheux  veut  dire  un  bois  dont  le  carr.elage  n’eft 
qu’imparfait,  ce  qui  le  rend  difficile  à  mettre  en  œuvre,  à  toifer,  8c  à  réduire  au: 
cent:  f  aubier  eft  une  partie  molle  8c  blanche ,  qui  eft  entre  le  vif  8c  l’écorce  de 
l’arbre  ;  les  Ouvriers  l’appellent  le  lard  du  bois  :  c’eft  une  chofe  qui  y  eft  très-pré¬ 
judiciable,  car  il  le  corrompt  8c  le  fait  pourrir  en  peu  de  tems,  à  caufe  des  vers 
qui  s’y  mettent  8c  qui  fe  communiquent  au  bois  voifin. 

Le  bois  roule  n’eft  pas  meilleur  à  mettre  en  œuvre;  il  jette  en-dehors  des 
rognes  oumouffies,  qui  font  comme  des  champignons  ou  mouffierons  :  c’eft  un  bois 
qui  a  été  battu  des  vents  pendant  qu’il  étoit  en  fève  ;  il  ne  peut  paffier  que  pour  de 
très-petits  ouvrages. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  employer  de  bois  échauffe,  venté,  ou  fur  le  retour, 
parce  que  les  petites  taches  blanches,  noires  &  rouffies,  qui  s’y  forment,  le  font 
pourrir  bien  vite.  Les  bois  doivent  encore  être  non-feulement  vieux  coupés,  mais 
bien  fecs  quand  on  les  employé,  afin  qu’ils  ne  fe  déjettent  point. 

Ï1  faut,  autant  qu’on  peut,  en  mettant  le  bois  en  œuvre,  principalement  en 
fait  de  charpenterie,  laifier  de  la  féparation  entre  les  bois,  afin  que  le  vent  y 
puifie  paffier ,  enforte  que  les  plates-formes ,  poutres  8c  folives  ne  touchent  jamais 
le  mortier  ni  le  plâtre ,  qui  échauffent  8c  pourriffient  le  bois  ;  c’eft  pourquoi  on  ma¬ 
çonne  autour  avec  de  la  terre  ou  de  la  brique ,  ou  on  y  met  des  planches  :  quel¬ 
ques-uns  même  laiffient  toujours  quelque  petit  trou  au  bout  des  poutres  ,  ou  les 
font  aller  de  longueur  jufqu’au  bout  de  la  maçonnerie  ;  enforte  que  les  deux 
bouts  de  la  poutre  arrafent  le  mur  en-dehors ,  pour  que  le  vent  puiffie  les  rafraî¬ 
chir.  Les  pièces  de  bois  équarris  doivent  êtremifesafe  champ  ,  c’eft-à-dire,  pofées 
fur  la  partie  la  moins  large;  8c  quand  elles  bombent ,  c’eft-à-dire  ,  qu’elles  font 
l’arc ,  il  faut  mettre  le  bombement  deffius;  c’eft  ce  qu’on  appelle  les  mettre  fur  leur 
fort:  elles  ont  en  ce  fens  beaucoup  plus  de  force,  8c  ne  plient  guères  :  de  même 
que  toute  forte  de  bois  étant  mis  debout,  peut  porter  un  grand  fardeau;  au  lieu 
qu’il  peut  rompre  8c  plier  quand  il  eft  couché ,  ce  qui  eft  le  contraire  des  pierres 
de  taille. 

On  vend  à  Paris  le  bois  de  charpente  au  cent  de  pièces  ,  8c  la  pièce  doit  avoir 
douze  pieds  de  long  8c  fix  pouces  en  quarré  ,  de  forte  qu’elle  contient  trente-fix 
pouces  fur  douze  pieds  de  long  :  le  cent  de  bois  marchand  fe  compte  à  cent  quatre. 

Mais  en  fait  de  menuiferie,  on  n’eftime  point  à  la  pièce  de  bois ,  mais  à  l’ouvrage' 
entier.. 
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Quand  on  choifitrles  bois  dans  les  forêts  ,  il  faut  préférer,  pour  bâtir,  ceux  qui 
eroifient  au  midi,  à  ceux  qui  viennent  du  côté  d'occident  ;  les  premiers  font  pour¬ 
tant  fouvent  fitués  dans  des  endroits  fi  chauds  ,  que  l’humeur  en  eft  trop  deffé- 
chée:  c’eft  pourquoi  on  choifit  plutôt  ceux  qui  font  du  côté  de  l’orient  ou  du 
feptentrion  ;  ils  font  les  meilleurs ,  parce  que  le  froid  en  conferve  la  nourriture, 
8c  l'humeur  y  eft  mieux  diftribuée  ,  mieux  cuite  8c  mieux  digérée  :  on  les  connoît 
même  aifément,  parce  qu’ils  y  croiffent  plus  haut,  font  plus  gros,  ont  un  fil  plus 
droit,  Sc  l’écorce  prefqu’unie  8c  avec  peu  d’aubier.  Quand  on  les  met  en  pièces 
aufli-tôt  qu’on  lésa  abattus,  ils  font  fujetsàfe  gerfer  8c  fe  fendre,  à  caufe  de  leur 
grande  humidité  ;  ce  qui  vient  fouvent  de  la  force  8c  de  la  bonté  du  bois  ,  comme 
le  difent  toujours  les  Charpentiers.  Le  tems  le  plus  propre  pour  abattre  les  bois 
dans  les  forêts,  eft  dans  les  trois  derniers  mois  de  l'année,  parce  qu’alors  ils  ont 
moins  de  fève  :  il  y  a  bien  des  gens  qui  prennent  pour  cela  un  lendemain  de  pleine 
lune  8c  tout  fon  décours ,  parce  qu’ils  prétendent  que  tous  les  corps  ont  alors 
moins  d’humidité.  Il  faut  laifier  les  bois  abattus  trois  mois  dans  la  forêt  avant  que 
d’y  toucher ,  pour  qu’ils  s’affermiffent  8c  fe  confolident. 

Le  chêne  eft  le  bois  le  plus  fort  &  le  meilleur  à  bâtir  fur  la  terre  ou  dans  l'eau 
parce  qu’il  ne  fe  pourrit  pas. 

Le  châteigner  eft  affez  d’ufage  8c  bon  pour  la  charpente,  pourvu  qu’il  foit  à 
couvert  de  l'humidité  8c  des  injures  de  l’air. 

Le  fapin  n’eft  bon  qu’en  folives  8c  en  poutres  ;  encore  faut-il  en  enfermer  les 
bouts  dans  les  murs,  de  forte  que  la  chaux  ne  les  touche  8c  ne  les  échauffe  point. 

Le  noyer  fert  beaucoup  aux  Menu i fiers,  fur-tout  pour  les  ouvrages  délicats  8c 
variés  a  la  vue.  Pour  en  cacher  les  nœuds  ou  les  fentes ,  ces  artifans  les  rempliffent 
de  Futée ,  c’eft-à-dire,  de  poudre  ou  fcieure  de  bois  mêlée  avec  de  la  colle  forte, 
ou  bien  d’un  maftic  compofé  de  cire ,  de  réfine  8c  de  brique  pilée;  ce  maftic  vaut 
mieux  que  la  futée,  n’étant  pas  fujet  à  fe  gerfer. 

Le  bois  de  Menuiferie  doit  être  encore  plus  vieux  coupé  Sc  plus  fec  que  celui 
de  charpente. 

Il  eft  bon  de  fçavoir  que  quand  on  attache  des  lambris  contre  les  poutres  oir 
folives  ,  il  faut  y  laifier  de  petits  trous  ,  afin  que  le  vent  y.  paffe,  &  qu’il  empêche 
que  le  bois  ne  s’échauffe  l’un  contre  l'autre  ;  car  il  peut  arriver  des  accidetis  par 
les  lambris  attachés  aux  planchers  contre  les  folives  ou  poutres  que  la  pefanteur 
du  bois  fait  affaifier  8c  arréner ,  8c  même  fe  corrompre  8c  fe  gâter  fans  qu’on  s’en 
apperçoive. 

Les  Menuifiers,  qui  travaillent  en  groffe  befogne ,  font  appell tsMenui/iers  d’ af- 
femblage  ,  Sc  ceux  qui  travaillent  à  des  cabinets  8c  à  des  pièces  de  rapport  8c  de 
marqueterie ,  on  les  nomme  Menuifiers  de  Marqueterie  ou  de  placage. 

Examen  de  toutes  les  pièces  de  Charpente  qui  entrent  dans  une  Maifon. 

La  connoiffance  en  doit  être  également  agréable  8c  utile  à  ceux  qui  font  bâtir* 
à  la  ville  ou  à  la  campagne. 

Les  Sablières  font  de  grandes  pièces  de  bois  qu’on  pofe  de  leur  longueur  8c  de 
plat,  ou  fur  leur  haut ,  ce  que  les  ouvriers  appellent  de  champ ,  Sc  toujours  fur 
leur  fort  ;  elles  ne  doivent  avoir  de  groffeur  au  plus  que  la  moitié  des  poutres  : 
il  y  en  a  à  tous  les  étages  du  bâtiment,  Sc  c’eft  dans  ces  pièces  qu’on  emmortaife- 
eelles  qui  font  debout. 

Les  Plates-formes  foutiennent  la  charpente  de  la  couverture ,  Sc  fe  pofent  fur 
le  haut  de  la  muraille  ou  doit  être  l’entablement. 

Les  Poteaux  font  de  plufieurs  fortes.. Les  Poteancç-Corniers-  font  les  gros  00 r 
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teaux  qui  font  les  encoignures  d’un  bâtiment ,  &  qui  portent  les  poutres  ou  fa- 
blieres  en  cloifonage.  Les  Poteaux  de  Croifées  font  les  pièces  de  bois  qui  font 
debout ,  Sc  qui  forment  les  deux  côtés  de  la  croifée.  Les  Poteaux  di HuiJJeries  fe 
pofent  à  côté  des  portes  ,  Se  ceux  de  Remplage  ou  de  Pan  fe  mettent  entre  les 
autres  poteaux.  On  place  les  petits  Poteaux  au-deffous  des  appuis  des  croifées  ;  Sc 
les  petits  Potelets ,  tant  au-deflus  des  portes  8c  des  fenêtres,  qu’aux  exhauflemens 
des  entablemens. 

La  Croix  de  Saint- André fert  à  remplir  Sc  entretenir  les  Guettes  qu’on  pofe  en 
contrefiche  ,  Sc  qui  ont  la  figure  d’une  demi-croix  de  Saint-André.  Les  Guet- 
trons  font  de  petites  guettes  qui  fe  placent  d’ordinaire  fous  les  appuis  des  croifées, 
aux  exhauflemens  fous  les  fablieres  d’entablemens ,  fur  les  linteaux  des  portes  , 
dans  les  cloifons  du  dedans,  Sc  aux  joints  des  lucarnes. 

Les  Linteaux  font  les  travers  qui  fe  mettent  au-deflus  des  portes  Sc  des  fenêtres. 

Les  Lambourdes  font  les  pièces  de  bois  qu’on  met  fur  le  plancher  pour  y  atta¬ 
cher  des  ais  ou  du  parquet  :  on  appelle  aufîî  Lambourdes ,  les  pièces  de  bois  qui  font 
aux  côtés  des  poutres  ,  Sc  ou  il  y  a  des  entailles  pour  pofer  les  folives.  L’efpace 
qu’il  y  a  d’une  folive  à  une  autre  s’appelle  Entrevous  ;  Sc  ces  entrevous  fe  font 
avec  des  ais ,  du  plâtre,  ou  autrement  :  on  nomme  ais  d’entrevous,  ceux  qui  portent 
l’aire  du  plancher. 

On  nomme  Entrais,  la  pièce  de  bois  qui  foutient  les  arbalétriers  Sc  les  folives 
des  planchers  en  galetas;  les  Jambes  de  jorce  ,  celle  qu’on  pofe  furies  tirans  pour 
porter  Sc  fervir  de  jambes  à  l’entrait  :  on  les  y  attache  avec  des  liens  au-deflous 
par  tenons  Sc  mortaifes  ,  8e  elles  s’aflemblent  par  en-haut  dans  le  Bojfage  du  poin¬ 
çon.  Le  Bojfage  fur  des  pierres  eft,  comme  je  l’ai  déjà  dit,  lorfqu’en  bâtiflant  ou 
laifle  des  pierres  non  taillées  pour  y  faire  quelqu’ouvrage  :  il  y  a  aufli  des  bofla- 
ges  fur  les  pièces  de  bois,  comme  aux  engins.  Quant  aux  entraits  dont  je  viens 
de  parler,  on  appelle  en  général  Entraits,  les  pièces  de  bois  qui  traverfent  Sc  qui 
lient  deux  parties  oppofées  dans  la  Couverture  :  il  y  a  le  grand  Sc  le  petit  entrait  : 
on  nomme  particuliérement  entraits  ou  tirans,  les  pièces  qui  foutiennent  le  poin¬ 
çon  ,  Sc  qui  pofent  fur  les  forces. 

Le  Poinçon  s’aflemblç  Sc  fe  met  fur  le  milieu  de  l’entrait ,  avec  les  Jambettes 
fous  les  arbalétriers,  Sc  les  doubles  entraits  aflemblés  de  niveau  ou  en  contre- 
fiche  dans  les  arbalétriers;  ce  qui  forme  la  Ferme  entière.  On  appelle  poinçon,  une 
pièce  de  bois  qui  efl:  toute  droite  fous  le  faîte  d’un  bâtiment ,  Sc  qui  fert  pour 
l’aflemblage  des  fermes,  faîtes  ou  foufaîtes  ,  ou  bien  qui  aide  à  fufpendre  un 
tirant  ou  une  poutre  qui  a  trop  grande  portée;  Sc  en  ce  cas  on  attache  au  poinçon 
une  foupente  de  fer,  un  boulon  ou  un  étrier. 

Sur  les  arbalétriers  fe  pofent  des  Tajjeaux  à mortailes  Sc  à  tenons,  avec  échan- 
tignoles  au-deflous,  pour  foutenir  chaque  cours  de  panne. 

Les  Arbalétriers  ou  petites  Forces  font  les  deux  pièces  de  bois  qui  vont  fe  join¬ 
dre  au  haut  du  poinçon ,  Sc  qui  avec  un  feul  entrait  font  la  petite  ferme. 

Cours  de  Pannes  font  un,  deux  ou  trois  rangs  de  pannes  les  uns  fur  les  autres; 
Sc  les  Pannes  font  de  longues  pièces  de  bois  fur  lefquelles  on  applique  les  che¬ 
vrons  ;  elles  partent  en  travers  fur  les  fermes.  On  met  de  chaque  côté  d’une'cou- 
verture ,  autant  de  cours  de  panne  qu’on  le  juge  à  propos  pour  la  portée  des 
chevrons. 

Les  Tajjeaux  font  les  pièces  qui  portent  les  pannes,  Sc  les  Echantignoles  font 
celles  qui  foutiennent  les  tafleaux  :  il  faut  qu’elles  foient  embreve'es  ,  c’eft-à-dire , 
pofées  dans  une  entaille  faite  quarrément  fur  l’arbalétrier  ,  â  la  profondeur  d’en¬ 
viron  un  pouce  par  en-bas,  Sc  bien  arrêtées  avec  des  chevilles  de  bois. 

Les  Chevrons  font  des  pièces  fur  lefquelles  on  pofe  la  couverture  du  bâtiment* 
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Sc  où  Oïl  attache  les  lattes.  Brandir  le  chevron  fur  La  panne  ,  c’eft  le  mettre  fur  la 
panne  ,  les  percer  tous  deux ,  Sc  y  mettre  une  cheville  de  bois  quarrée  qui  les  tra- 
verfe.  Le  Chevron  de  croupe  monte  depuis  la  plate-forme  jufqu’au  haut  du  poin¬ 
çon  ,  où  il  fe  met  par  à-bout ,  c’eft- à-dire ,  par  embrevement  dans  une  entaille  faite 
exprès  pour  l’empêcher  de  pouffer  :  il  tient  dans  le  bas  à  tenons  Sc  à  mortaifes 
dans  le  Blochet  ,  ou  dans  les  Pas ,  quand  il  n’y  a  point  de  blochet,  Sc  qu'il  n’y  a 
qu’une  fabliere  en  plate-forme.  On  met  quatre  chevrons  à  la  latte  à  tuile  de  quatre 
pieds  de  longueur. 

On  appelle  Tenon,  le  bout  d’une  pièce  de  bois  qui  entre  dans  un zmortaife,  qui 
eft  l’ouverture  faite  dans  le  bois  pour  y  affembler  les  tenons;  Sc  les  côtés  du  tenon 
s’appellent  Epaule  ment ,  principalement  le  côté,  qui  n’eft  pas  diminué  comme  l’au¬ 
tre  ,  afin  de  donner  plus  de  force  à  la  pièce  de  bois.  Les  Pas  font  des  efpéces 
d’embrevemens  taillés  dans  la  fabliere  ou  plate-forme  ,  efpacés  d’un  pied  l’un  de 
l’autre  pour  avoir  quatre  chevrons  à  la  latte.  Les  Blochets  font  des  pièces  de  bois 
qui  tiennent  en  état  les  chevrons  de  croupe  Sc  les  jambettes  des  couvertures  ; 
on  pofe  les  blochets  fur  les  fablieres  des  croupes  &  des  longs  pans. 

La  Ferme  eft  un  affemblage  en  triangle  des  pièces  de  bois  qui  font  au-deffus 
de  chaque  travée  ;  c’eft  fur  elle  que  pofent  les  autres  pièces  qui  portent  la  couver¬ 
ture.  Elle  s’entaille  avec  les  blochets  fur  les  fablieres  ,  qui  font  affemblées  l’une 
à  l’autre  avec  des  entre-toifes ,  de  maniéré  qu’elles  ne  font  que  la  largeur  du  mur 
qui  les  porte. 

Il  y  a  de  grands  8c  petits  Effeliers ,  particuliérement  où  il  fe  fait  des  Croupes ,  que 
l’on  nomme  Petits  Effeliers  dans  les  Grands.  Effeliers  de  Fermes  ,  effeliers  de  Crou - 
pes  y  grands  effeliers  ,  ce  font  des  pièces  de  bois  qui  s’afiemblent  diagonalement 
à  deux  autres ,  faifant  angle  obtus ,  à  la  différence  des  Liens  ,  qui  font  le  même 
effet  à  deux  pièces  affemblées  à  angle  droit  aux  arrêtiers  ou  aux  coyers  :  lorfqu’ils 
font  ceintrés  ,  on  les  nomme  Courbes  ralongees.  Les  Effeliers  fe  mettent  fous  les 
arrêtiers  Sc  les  coyers ,  Sc  les  Liens  fous  les  chevrons  Sc  les  entraits.  Ce  qui  fe 
nomme  Courbe  fous  les  fermes ,  s’appelle  courbes  ralongées  ,  quand  elles  font 
fous  les  coyers  Sc  les  arrêtiers  ;  Sc  les  Courbes  ne  font  autre  chofe  que  les  liens  Sc 
les  effeliers,  qui  font  courbes:  il  y  a  encore  les  petits  effeliers  qui  s’affemblent  dans 
les  grands,  Sc  qui  font  ceux  qui  portent  desempanons  pour  aller  joindre  le  grand 
effelier. 

Les  Gouffets  font  les  pièces  qui  fe  mettent  dans  les  enrayeures  d’un  entrait  à 
l’autre,  Sc  les  enrayeures  font  les  entraits  des  fermes  d’affemblage. 

Le  Coyer  eft  ce  qui  va  d’un  poinçon  ou  d’un  gouffet  à  l’arrêtier,  Sc  dans  lequel 
fe  met  au-deffous  le  grand  effelier. 

L’ Embranchement  eft  une  pièce  de  bois  qui  fert  fur  les  couvertures  de  petit 
entrait  dans  l’empanon  Sc  le  coyer ,  Sc  qui  les  lie  l’un  à  l’autre. 

EEmpanon  eft  un  chevron  qui  ne  monte  pas  jufqu’au  haut  du  faîte  ,  mais  qui 
doit  s’affembler  à  l’arrêtier  avec  tenons  Sc  mortaifes,  du  côté  des  croupes  Sc  des 
longs  pans ,  fans  y  employer  de  clous. 

Les  Arretiers  font  les  pièces  de  bois  qui  vont ,  des  quatre  encoignures  d’un  bâti¬ 
ment  en  croupe,  s’attacher  au  haut  des  poinçons,  Sc  par  en  bas  dans  des  pas  ou 
blochets. 

Le  Faite  eft  la  pièce  de  bois  qui  fait  le  haut  de  la  charpente  d’un  bâtiment , 
8c  où  les  chevrons  font  arrêtés.  Les  Soufahes  fe  pofent  au-deffous  des  faîtes. 

La  Contre-fiche  eft  une  piece  de  bois  qui  s’appuye  contre  une  autre,  comme 
pour  l’étayer. 

Les  Contrevents  font  des  pièces  de  bois  qui  fe  mettent  aux  grands  combles ,  ens 
croix  de  Saint-André  ou  en  contre-fiche ,  pour  entretenir  Sc  contreyejuer  du  haut 
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d’une  ferme  en  bas  de  l’autre,  &  pour  empêcher  le  hiement  des  fermes  Sc  chevrons 
c’eft-à-dire  ,  pour  empêcher  que  les  grands  vents  ne  les  falfent  aller  de  part  8c 
d’autre.  D  ans  les  lieux  expofés  aux  gros  vents  Sc  aux  grandes  pluies  ,  la  char¬ 
pente  des  couvertures  Sc  tout  ce  qui  eft  au-deffous ,  fouffrent  Sc  dépériflent 
beaucoup  dans  les  coins  ou  angles  de  rencontre  ,  où  la  pluie  8c  le  vent  font  tou¬ 
jours  effort  :  c’eff  pourquoi ,  au  lieu  d’y  faire  la  charpente  à  angles,  on  arrondit 
les  coins  par  des  pièces  courbes  ou  autrement ,  afin  que  ces  coins  étant  ouverts  Sc 
évafés,  l’eau  Sc  le  vent  coulent  également  fur  toutes  les  couvertures,  8c  elles 
ont  beaucoup  plus  d’égoût. 

Les  Liernes  fervent  pour  les  planchers  en  galetas ,  Sc  s’aflemblent  fous  les  faîtes 
d’un  poinçon  à  l’autre. 

LJ Encheveture  s’entend  des  deux  folives  qui  terminent  la  longueur  des  chemi¬ 
nées.  Le  Chevêtre  s’employe  pour  en  terminer  la  largeur ,  Sc  pour  foutenir  les 
folivaux  qui  s’emmanchent  dedans  avec  tenons  à  mordans. 

Sur  tout  ce  détail  des  pièces  de  charpenterie  qu’on  vient  de  donner ,  on  peut, 
en  s’en  faifant  une  petite  étude,  fçavoir  toutes  les  parties  d’un  bâtiment  conffruit 
en  bois ,  Sc  devenir  par-là  foi-même  fon  Architecte. 

On  a  vu  au  commencement  de  cet  article,  que  les  Charpentiers  vendent  a  Paris 
le  bois  au  cent;  mais  on  n’a  pas  dit  combien  ils  le  vendent  :  on  va  le  marquer  ici. 

Le  bois  neuf  mis  en  œuvre  Sc  pofé  en  place ,  foit  pans  de  bois ,  cloifons ,  plan¬ 
chers  ,  efcaliers  ou  combles,  toifés  aux  us  Sc  coutumes  de  Paris,  le  cent  fe  vend 
cinq  cent  livres.  Le  vieux  bois,  employé  comme  ci-deffus,  le  cent  fe  paye,  aux 
Charpentiers  pour  le  remploi ,  quatre-vingt  dix  livres.  Lorfqu’on  a  du  vieux  bois 
des  démolitions  de  bâtimens,  8c  qu’il  peut  encore  fervir,  les  Charpentiers  le  re¬ 
prennent  à  raifon  de  deux  cent  livres  le  cent.  Quand  c’eft  du  vieux  bois  de  fapin , 
ils  ne  le  reprennent  qu’à  raifon  de  cent  cinquante  livres  le  cent. 

Partons  à  la  menuiferie.  Les  Portes  à  la  campagne  doivent  être  fimples,  mais 
de  bonnes  planches  de  chêne,  aflemblées  en  rainure ,  c’eft-à-dire  ,  par  canal  fait 
dans  le  bois.  Cet  artemblage  eft  le  plus  fort,  &  celui  qui  dure  le  plus.  Il  y  en  a 
un  autre  qui  ne  fe  fait  qu’avec  des  planches  mifes  de  travers ,  qu’on  cloue  à  celles 
qui  font  pofées  debout,  qu’on  appelle  montans,  Sc  qui  font  le  principal  corps  de 
la  porte.  C’ePc  ainfi  qu’on  fait  la  plupart  des  portes  aux  villages.  Si  ce  font  de 
grandes  portes  pour  des  cours ,  on  les  foutient  par  derrière  d’une  croix  de  Saint- 
André  qu’on  y  attache  avec  des  clous.  Quant  aux  portes  des  écuries  Sc  étables,  on 
les  retient  avec  deux  barres  de  bon  bois  qui  font  clouées  en  travers.  Quelques-uns 
fe  fervent  de  bois  blanc  pour  ces  portes  de  peu  de  conféquence  ;  mais  lorfqu’elles 
font  expofées  à  la  pluie,  elles  ne  durent  guères  :  c’eft  pourquoi  il  vaut  toujours 
mieux  les  faire  de  bois  de  chêne,  c’eft  un  ménage.  Il  y  en  a  qui  au  lieu  de  clous 
t  fe  fervent  de  chevilles  de  bois  pour  tenir  les  barres  qui  foutiennent  les  portes  j 
mais  les  clous  font  plus  propres  Sc  de  plus  de  durée. 

Il  faut  aux  Portes  cocheres  deux  ou  trois  bandes  de  fer  ,  plates  Sc  percées  tout 
du  long  ,  pour  les  attacher  contre  la  porte  avec  des  clous  qu’on  rive  en  dedans. 
Le  bout  de  la  bande  eft  retourné  en  rond  de  la  groffeur  du  gond  ,  afin  qu’il  y 
puirte  entrer. 

On  met  ordinairement  (  Sc  l’ouvrage  n’en  vaut  que  mieux  )  un  Pivot  fous  le 
bas  de  la  porte  ,  pour  la  foutenir  Sc  pour  la  faire  ouvrir  Sc  fermer  plus  aifément. 
Le  pivot  prend  fous  le  bas  de  la  porte  ,  Sc  la  pointe  entre  dans  une  crapaudine  ou 
grenouille  de  fêr  mife  à  plomb  au  droit  des  mammelons  des  gonds  qui  font  deffus. 
On  appelle  mammelon ,  le  bout  du  gond  qui  entre  dans  fa  penture. 

On  attache,  aux  portes  charretières  de  la  campagne ,  un  fléau  ou  grande  barre  de 
bois  qui  en  traverfe  toute  la  largeur,  Sc  qui  tourne  fur  un  boulon  de  fer  par  où 
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elle  efl:  attachée  à  la  porte  pour  la  tenir  fermée  ,  avec  une  ferrure  quarrée  8c  un 
verouil,  ou  bien  avec  un  moraillon  par  le  bas.  C’eftla  maniéré  la  plus  ordinaire 
de  fermer  les  grandes  portes  des  bafle-cours. 

Les  Croife'es  fe  font  de  bois  de  chêne  ,  à  carreaux  de  verre ,  avec  des  contre¬ 
vents  en  dehors.  On  ne  fait  plus  à  préfent  de  chaflis  à  panneaux,  à  moins  que  ce 
ne  foit  pour  des  bâtimens  de  balfes-cours.  Les  contrevents  fe  font  ordinairement 
d’un  bois  léger ,  afin  qu’ils  ne  chargent  point  fur  les  gonds  ;  ils  font  tout  fimples  ; 
&  pour  les  faire  durer  long-tems ,  on  y  fait  mettre  une  couche  en  huile. 

On  met ,  fi  l’on  veut ,  des  chambranles  aux  fenêtres  ,  aux  cheminées  8c  aux 
portes.  Un  chambranle  efl:  l’ornement  qui  borde  les  trois  côtés  de  ces  pièces:  elles 
en  font  plus  propres.  Il  y  a  encore  d’autres  chofes,  dans  les  maifons  de  campagne 
qui  font  du  reffort  d’un  Menuifier,  comme  des  armoires  fimples  pour  mettre  en 
réferve  les  provifions  ,  des  tablettes  pour  la  batterie  de  cuifine  ,  des  tables  à 
manger ,  ainfi  que  plufieurs  autres  meubles  qui  concernent  le  ménage ,  8c  qui 
tous  doivent  être  de  bon  bois ,  8c  travaillés  félon  l’art.  On  ne  parle  point  ici 
de  lambris  ,  pilaitres ,  boiferies  à  panneaux  ,  parquets  8c  autres  ornemens ,  qui 
tiennent  plus  du  faite  des  villes,  que  de  l’économie  champêtre,  8c  qui  nous  me- 
neroient  trop  loin. 

Article  V. 

Tromperies  des  Ouvriers  en  fait  de  Bâtimens . 

Comme  on  efl:  prelque  toujours  trompé  dans  le  choix  ou  dans  l’emploi  des 
matériaux ,  8c  cela  tantôt  par  l’ignorance  ou  la  parelfe  des  Ouvriers,  tantôt  par 
leur  mauvaife  foi ,  quelque  confiance  qu’on  ait  en  eux,  voici  quelques  remarques 
pour  s’en  garantir. 


Tromperie  des  Entrepreneurs  &  Maçons . 

C’efl:  leur  faute  lorfqu’ils  bâtiflent  leurs  fondemens  fur  un  fol  douteux  :  fou- 
vent  aufli  l’impatience  qu’ils  ont  de  voir  bientôt  leur  entreprife  a  fin  par  une 
vue  d’intérêt,  leur  fait  faire  précipitamment  un  ouvrage  de  peu  de  durée;  fou- 
vent  encore  ils  ne  mettent  point  les  fondations  du  même  niveau  :  le  bâtiment  en 
fouffre  ;  car  les  parties  de  la  terre  n’étant  pas  toujours  également  fermes,  un  mur, 
qui  fera  par  le  haut  furchargé  par  l’emplacement  des  poutres ,  aura  un  appui  iné¬ 
gal  ,  8c  baillera  en  cet  endroit. 

C’efl:  pécher  en  fait  de  bâtiment ,  lorfqu’on  ne  garnit  pas  les  ouvrages ,  8c 
qu’on  laifle  des  vuides  entre  les  matériaux.  Cette  tromperie  efl:  allez  ordinaire 
aux  Tâcherons  }  c’elt-à-dire  ,  aux  Ouvriers  qui  travaillent  à  la  tâche  ;  8c  c’efl:  un 
des  plus  grands  défauts  :  il  y  va  fouvent  de  la  ruine  d’un  mur,  parce  que  ces 
vuides  qu’ils  laiflent,  ou  qui  ne  font  remplis  que  d’une  poignée  de  boue  détrem¬ 
pée  ou  de  mortier,  ne  fuffit  pas  pour  lier  les  moilons  l’un  fur  l’autre;  enforte  que 
le  mur  n’a  ni  confiftance  uniforme,  ni  folidité. 

Les  Ouvriers  trompent  encore,  lorfque  ,  mettant  en  parade  le  beau  côté  des 
moilons  ,  ils  ne  mettent  derrière  que  de  la  pierraille  fans  ordre  8c  fans  union  , 
pour  racheter  l’épaifleur  des  murs  8c  avancer  leur  befogne. 

C’efl:  aufli  une  tromperie ,  lorfqu’ils  emploient  les  pierres  avec  leur  bouzin ,  8c 
tout  fraîchement  tirées  des  carrières.  Le  bouzin ,  qui  efl:  le  deflits  des  pierres  qui 
fortent  de  la  carrière,  n’efl:  point  reçu  dans  les  bâtimens;  8c  lorfque  les  Tâche¬ 
rons  l’emploient,  c’efl:  parce  qu’il  leur  coûte  moins  que  la  bonne  pierre,  8c  qu’ils 
Tome  /,  H 
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gagneftt  plus  de  terrein  :  mais  ils  ne  doivent  employer  que  dfcs  pierres  ébouzinées 
&  équarries;  c’eft  ce  qu’on  appelle  pierres  façonnées  à  vive-arrête. 

Entre  tous  les  vices  des  ouvrages  de  maçonnerie ,  celui  de  couper  les  gros 
murs  pour  y  faire  palier  les  tuyaux  de  cheminées  ,  fous  le  prétexte  d’ôter  dans 
les  chambres  les  faillies  qu’y  font  ces  tuyaux  ,  eft  un  des  plus  préjudiciables  aux 
bâtimens  :  c’eft  pourquoi  il  eft  bon  d’y  faire  attention. 

Il  faut  aulfi  prendre  garde  qu’au  lieu  de  mettre  dans  le  mur  des  pierres  qui  en 
occupent  toute  l’épaifleur,  ils  n’y  fourrent  que  des  plaquis  de  pierres,  ou  n’em- 
pliffent  le  milieu  des  murs  que  de  pouffiere  ou  de  boue ,  au  lieu  de  mortier. 

D’un  autre  côté,  la  furabondance  de  mortier  eft  aufli  une  tromperie  à  laquelle 
les  Limofins  font  très-enclins ,  pour  s’épargner  la  peine  de  bien  garnir  un  mur  de 
moilon  ou  de  tuileau ,  parce  que  cela  leur  confomme  du  tems,  8c  qu’en  épargnant 
leur  peine,  ils  avancent  l’ouvrage  qu’ils  ont  entrepris;  mais  le  mortier  ne  fait 
jamais  une  fi  bonne  liaifon  ,  que  lorfque  le  moilon  y  eft  mêlé. 

Le  Lait  de  Chaux  qu’on  met  fur  le  fable  pour  en  faire  du  mortier,  eft  une  fri¬ 
ponnerie  des  plus  hardies;  car  ce  mortier  n’a  jamais  une  bonne  confiftance,  puif 
que  le  lait  de  chaux  n’eft  autre  chofe  que  la  liqueur  claire  8c  blanche  qu’on  tire  de 
la  chaux  quand  on  l’éteint ,  8c  elle  n’eft  bonne  que  pour  blanchir  les  murailles. 

J’ai  vu  des  Maçons  allez  fripons  8c  allez  hardis  pour  vouloir  compter  comme 
pierre  de  taille,  des  endroits  qu’ils  n’avoient  qu’enduits  de  badigeon  ,  comme  je 
l’ai  expliqué  ci-deftiis. 

Il  faut  au fii  prendre  garde  fi  les  murs  de  cloifons ,  qu’ils  remplilfent  de  plâtra 
©u  de  bauge,  font  bien  lattés  8c  bien  fournis. 

Tromperies  des  Charpentiers , 

î°.  Quand  ilsfavent  que,  dans  les  lieux  cachés,  le  plâtre  couvrira  leur  bois,  lis 
en  mêlent  du  vieux  au'  lieu  de  neuf;  ou  du  bois  plein  d’aubier  8c  de  flache,  au 
lieu  de  bois  à  vive-arrête  ;  ce  qui  eft  pofitivement  défendu. 

^  20.  Ils  mettent  fouvent  en  œuvre  du  bois  échaufféj:  ils  en  ont  la  connoilfance  ; 
c'eft  pourquoi  ils  ne  font  point  excufables  lorfqu’ils  tombent  dans  le  cas;  8c 
comme  ils  ne  doivent  rien  donner  qui  ne  foit  bon ,  loyal  8c  marchand,  ils  ne  doi¬ 
vent  employer  ni  bois  roulé,  ni  aubier,  ni  bois  flacheux  ,  8c  qui  ne  foit  point 
travaille  a  vive-arrête,  ni  bois  tranché,  ni  bois  mort ,  ni  mort-bois,  ni  même 
de  bois  blanc.  Voyez  l’explication  de  ces  termes  8c  defes  défauts  au  Chapitre  du 
commerce  du  bois  ci-après. 

3  .  Les  Charpentiers  trompent  pareillement,  quand,  ayant  fait  un  marché  au 
£ento,  mettent  du  bois  plus  gros  8c  en  plus  grande  quantité  qu’il  n’en  faut. 

4  .  Au  contraire  ,  s’ils  ont  fait  leur  marché  en  bloc-,  ils  emploient  du  bois 
d  une  moindre  grofteur ,  8c  en  moindre  quantité. 

^  5  .  Ils  pèchent  encore  contre  la  bonne  foi,  lorfqu’après  avoir  fait  un  marché  à 
ia  toife  aux  us  8c  coutumes ,  ils  fe  fervent  de  bois  de  mefure ,  qui ,  par  la  nature  de 
ce  toife ,  en  augmentent  la  quantité  8c  la  grofteur  :  ce  n’eft  pas  qu’il  ne  foit  aifé  de 

fe  parer  de  cette  tromperie  ;  ainfi  il  eft  de  1  intérêt  de  celui  qui  fait  bâtir  d’y  avoir 
1  œil. 

Il  eft  dangereux  pour  celui  qui  fait  bâtir,  de  faire  un  marché  à  la  toife  ;  car  les 
Compagnons,  qui  lavent  la  nature  à  laquelle  les  bois  feront  toifés,réduifent  au¬ 
tant  qu  ils  peuvent,  les  bois  de  douze  pieds  à  dix  8c  demi,  8c  coupent  pour  cela 
deux  bouts  de  bois  qu’ils  vendent ,  qui  eft  un  voi  manifefte  d’une  partie  du  bois  t 
ajoutez  que  le  Charpentier ,  par  cette  réduction,  en  fournit  une  plus  grande  quarw 
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fcité  ;  après  cela,  il  ne  faut  pas  s’étonner  fi  bien  des  gens  font  ruinés  à  bâtir  :  c’eft 
pourquoi  il  eft  bon  d’entrer  en  connoiflance  de  toutes  ces  tromperies,  afin  de  s’en 
garantir,  principalement  à  la  campagne ,  où  ces  fortes  d’Ouvriers  croient  trouver 
leurs  dupes. 

Tromperies  des  Couvreurs. 

Ils  trompent  plus  que  les  autres  Ouvriers ,  par  l’impuiffance  où  l’on  eft  d’aller 
foi-même  vérifier  leur  travail  :  ils  en  ont  moins  d’occafion  dans  les  ouvrages  neufs 
que  dans  les  autres ,  fi  ce  n’eft  quand  ils  emploient  de  mauvaifes  lattes  pleines 
d’aubier ,  8c  des  tuiles  mal  façonnées. 

Mais  c’eft  dans  les  réparations  8c  les  recherches  qu’ils  trompent  le  plus.  Quand 
on  toife  la  couverture  aux  us  8c  coutumes ,  les  Couvreurs  malicieux  ôtent  du  long 
des  murs  les  vieilles  tuiles,  &  y  en  mettent  des  neuves;  ils  en  font  de  même  au 
haut  des  faîtes ,  dans  tous  les  égouts  8c  le  long  des  plâtres,  8c  ils  pofent  les 
vieilles  dans  le  milieu  du  comble;  enforte  qu’ils  font  d’un  comble  un  tableau, 
dont  la  tuile  neuve  fait  la  bordure.  Par-là  leurs  plâtres  fe  toifent  par-tout,  ils  fe 
trouvent  pied  par  pied ,  8c  fe  payent  fur  le  même  pied  de  la  tuile  le  long  8c  autour 
de  laquelle  ils  font  mis  :  par  cette  rufe ,  ils  tirent  d’un  fac  de  plâtre ,  qui  vaut  cinq 
ou  fix  fols,  fept  à  huit  francs  ;  au  lieu  que  s’ils  n’avoient  employé  que  de  la  tuile 
vieille  en  ces  endroits ,  ce  même  plâtre ,  toifé ,  comme  on  a  dit ,  ne  leur  produiroit 
que  trente  fols  :  c’eft  pourquoi ,  fur  ces  remarques ,  il  eft  bon ,  pour  fe  mettre  à 
couvert  de  cette  fraude,  de  ftipuler  par  écrit  ce  qu’on  veut  qu’ils  faflent,  8c  non 
pas  abandonner  l’ouvrage  à  leur  foi.  Cet  article  eft  de  très-grande  conféquence  , 
pour  ne  pas  dépenfer  dix  fois  plus  qu’on  ne  devroit. 

Tromperies  des  Menuijiers . 

Pour  ne  parler  que  de  ce  qui  concerne  notre  bâtiment  de  campagne ,  les  Menui- 
fiers  trompent  en  mettant  en  œuvre  de  mauvais  bois:  ce  qui  fe  manifefte  bientôt 
lorfqu’il  eft  vert ,  nouveau ,  roulé ,  plein  d’aubier  ou  échauffé  ;  8c  pour  peu 
d’ailleurs  qu’on  ait  de  connoiffance  dans  les  ouvrages  de  menuiferie ,  il  eft  aifé  de 
voir  fi  l’affemblage  du  bois  eft  bien  fait,  foit  en  rainure  ou  autrement. 

Tromperies  des  Serruriers. 

Ils  trompent  en  achetant  chez  les  Quincailliers  des  ferrures  vieilles  ,  mal  gar¬ 
nies  8c  de  mauvais  fer,  quoique  fur  la  foi  de  leur  réputation  on  les  paye  comme 
bien  faites ,  bien  garnies ,  neuves  8c  de  bon  fer. 

Leur  fraude  confifte  encore  à  fournir  du  fer  aigre  ou  moins  pefant  qu’ils  ne  le 
mettent  dans  leur  mémoire  :  ce  qu’il  faudroit  vérifier  avant  que  les  ferrures  fuffent 
attachées. 

Tromperies  des  Carreleurs. 

Au  lieu  d’affeoir  leur  carreau  lùr  du  plâtre  pur  ,  ils  ne  le  pofent  que  fur  de 
ïapoufliere  ;  de  plus,  iis  donnent  du  carreau  mal  cuit ,  ce  qui  fait  qu’il  dure  très- 
peu  ;  8c  lorsqu’on  fe  plaint  qu’ils  l’affoient  mal ,  ils  dilent  que  s’ils  le  pofoientfur 
du  plâtre  pur,  ce  plâtre  le  poufferoit:  ce  qui  eft  très-faux,  puifqu’il  eft  d’expé¬ 
rience  que  le  plâtre  pur  attache  le  carreau  fi  ferrément,  que  jamais  il  ne  fe 
détache. 

Voilà  à  peu  près  les  tromperies  ordinaires  des  Ouvriers  en  fait  de  bâtiment:  il 

faut  auflà  avouer  qu’ils  y  font  quelquefois  contraints  par  la  néceftité  qu’on  leur  im~ 

H  ij 
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pofe.  Les  Ouvriers  de  toutes  fortes  de  profeffions  cherchent  à  travailler  ;  mais  ufl 
avare ,  qui  veut  avoir  pour  rien  les  matériaux ,  l’art  8c  la  peine  des  Ouvriers ,  donne 
lieu  lui-même  aux  tromperies  que  l’indigence  les  force  à  lui  faire  :  à  quoi  les  hon¬ 
nêtes  gens  ne  les  expofent  pas. 

L’impatience  de  celui  qui  fait  bâtir,  eft  encore  fouvent  l’occafion  des  fraudes 
des  Ouvriers  ;  ils  ne  manquent  pas  d’augmenter  cet  emprefïement ,  à  la  faveur 
duquel  ils  fourrent  de  mauvais  matériaux,  8c  ne  font  que  fuperficiel  un  ouvrage 
dont  le  maître  ne  veut  que  voir  la  fin. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  écouter  en  tout  les  avis  des  Ouvriers ,  qui ,  dans  le  cours 
des  ouvrages,  les  favent  prodiguer  pour  fe  tailler  de  la  befogne  :  il  faut ,  dès  1  en¬ 
trée,  leur  impofer  filence;  ftipuler  que  fi  le  cas  arrivoit  qu’on  changeât  quelque 
chofe ,  il  feroit  fait  un  état  préalable  de  ce  qui  devoit  être  fait  fuivant  le  marché 
pour  le  défalquer  :  c’eft  une  claufe  qui  ferme  la  porte  à  l’e Himation ,  qui  eft  le 
fialut  de  tous  les  Ouvriers. 

Le  fecret  pour  tenir  les  Maçons  en  refpeét ,  eft  de  régler  la  maniéré  du  toifé ,  à 
la  charge  de  ne  toifer  pour  telle  chofe  que  ce  foit  les  vuides. 

Pour  la  charpente ,  il  faut  arrêter  précifément  le  toifé  de  bout-avant ,  qui  fera 
fait  feulement  fur  la  longueur  des  bois.  11  faut  prefcrire  la  quantité  de  bois  qui  en¬ 
treront  dans  les  combles,  dans  les  planchers  8c  dans  les  cloifons,  ladiftance  qu’il 
y  aura  entr’eux,  8c  fixer  les  groffeurs  différentes  des  bois,  félon  les  endroits 
où  l’on  doit  les  mettre  en  œuvre  ;  8c  il  faut  abfolument  rejetter  tout  toifé  aux  us  8c 
coutumes  :  c’eft  où  les  Ouvriers  attendent  les  Bourgeois  pour  les  tromper. 

Lorfqu’on  aura  un  marché  à  faire  a\ec  un  Couvreur ,  on  ftipulera  que  l’ouvrage 
fera  toifé  quarrément  de  bout- avant ,  fans  y  comprendre  les  plâtres ,  les  folins ,  les 
rueillées,  les  égouts  8c  le  refte;  8c  que  pour  prévenir  toutes  difficultés,  il  fera  mis 
une  ficelle  d’un  égout  à  l’autre  j  en  traverfant  tous  les  toits  ,  laquelle  ficelle 
fera  rapportée  d’un  bout  du  faîtage  à  l’autre,  pour  ,  fur  cette  ficelle,  être  formé 
le  toifé  de  long  8c  de  large. 

Tout  ce  qu’on  vient  de  dire  fur  la  mauvaife  façon  des  ouvrages,  tant  de  maçon¬ 
nerie  ,  charpenterie,  que  menuiferie  8c  couverture,  n’eft  que  trop  expérimenté 
pour  en  douter:  ainfi,  comme  il  n’y  a  point  d’inftruétions  qui  ne  foient  impor¬ 
tantes,  on  croit  que  ceux  qui  voudront  faire  bâtir,  y  trouveront  leur  compte.  Les 
Ouvriers,  qui  fe  fâcheront  de  ce  qu’on  a  dévoilé  ces  tromperies,  s’en  avoueront 
coupables  :  les  honnêtes  gens  ne  s’en  fâcheront  point. 

Article  VI. 

Du  Toifé. . 

Quoiqu’on  fâche  le  prix  de  tous  les  matériaux  8c  ouvrages,  on  ne  peut  néan¬ 
moins  lavoir  a  combien  pourra  revenir  le  total  du  bâtiment ,  fi  on  ne  fait  le  toifé  , 
8c  de  quelle  façon  les  Maçons ,  Charpentiers  &  autres  Ouvriers  le  pratiquent , 
parce  que  c’eft  d’eux  qu’on  dépend  pour  l’exécution;  &  c’eft  à  la  toife  qu’ils  tra¬ 
vaillent  à  Paris  8c  dans  tous  les  lieux  un  peu  notables.  Il  n’y  a  que  quelques  petits 
endroits  de  province  où  l’on  puifïe  ,  en  bâtiffant ,  fe  paffer  des  régies  du  toifé  , 
parce  que  celui  qui  bâtit,  n’y  emploie  que  des  gens  à  la  journée ,  aufquels  il  fournit 
&  fait  faire  tout  fous  fes yeux;  encore  le  toifé  lui  eft-il  néceffaire  dans  ce  cas  par¬ 
ticulier  ,  pour  favoir  ce  qu’il  fait,  comme  on  va  le  voir  par  le  détail. 

Le  toife  n  eft  autre  chofe  que  le  mefurage  d’une  furface  ou  d’un  corps  folide  t 
qui  fe  fait  avec  unemefure  de  fix  pieds  de  long.  Cette  mefure  eft  ordinairement  de 
bois,  8c  les  pieds  8c  pouces  y  font  marqués  par  des  lignes  qui  traverfent  la  toife, 
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f>u  par  des  petits  clous.  On  mefure  quelquefois  avec  des  chaînes  de  fer  ou  de  cui¬ 
vre  ,  qui  font  plus  fûres  que  la  mefure  de  cordes. 

On  appelle  toife  Courante ,  celle  ou  on  ne  mefure  que  la  longueur  ;  toi feQuar- 
rèe  ou  de  Surface  ,  celle  où  on  ne  mefure  que  la  fuperficie  en  longueur  8c  en  lar¬ 
geur  ;  enforte  que  la  toife  Quarrée  a  fix  pieds  de  longueur,  autant  de  largeur ,  8c 
par  conféquent  trente-fix  pieds  d’aire,  parce  qu’en  multipliant  la  longueur  d’une 
furfacepar  fa  largeur,  le  produit  en  fait  le  total,  qui  s’appelle  Aire  ou  Sole  en  fait 
de  fuperficie:  8c  on  nomme  toife  Cube  ,  celle  qui  a  fix  pieds  en  tout  fens,  en  lon¬ 
gueur,  en  largeur  8c  en  profondeur  ou  hauteur  ;  enforte  que  toute  la  toife  cube 
contient  deux  cens  feize  pieds  cubes.  Tellement  que  la  toife  courante  eft  une  (im¬ 
pie  ligne  ,  la  toife  quarrée  une  furface ,  8c  la  toife  cube  un  corps  folide,  qui  efi: 
compris  dans  fix  quarrés  égaux,  comme  un  dez;car  on  nomme  Cube  tout  corps  fo¬ 
lide,  dont  les  fix  côtés  font  égaux,  8c  on  appelle  corps  ou  folide  tout  ce  qui  a 
longueur ,  largeur  8c  profondeur  ou  hauteur  :  ainfiun  fo(fé ,  quoique  vuide ,  elt  un 
Corps y  un  Solide ,  parce  qu’il  efi:  mefùrable.  Or,  pour  mefurer  la  mafie  d’un  foli¬ 
de  ,  il  n’y  a  qu’à  en  multiplier  la  longueur  par  la  largeur,  8c  le  produit  par  la  hau¬ 
teur  :  de  cette  forte,  les  fix  pieds,  que  la  toife  cube  a  en  longueur,  étant  multi¬ 
pliés  par  les  fix  pieds  qu’elle  a  aufli  en  largeur,  cela  fera  trente-fix  pieds,  qui, 
multipliés  par  les  fix  pieds  que  la  même  toife  a  encore  en  hauteur  ou  profon¬ 
deur  ,  donneront  deux  cens  feize  pieds  pour  la  mafie  totale  de  la  toife  cube,  com¬ 
me  je  l’ai  dit. 

Il  y  a  trois  chofes  à  favoir  dans  le  toifé;  i°.  ce  qu’il  faut  toifer;  2°.  comment 
on  toife  ;  30.  fur  quel  pied  efiimer  les  différens  ouvrages  de  chaque  art  qu’on  toi¬ 
fe  :  car  comme  chaque  profeflion  fait  beaucoup  d’ouvrage  ou  de  fournitures  dif¬ 
férentes  ,  pour  chacune  defquelles  on  ne  pourroit  pas  avoir  un  prix  fixe  8c  jufte, 
on  ramene  Se  on  réduit  le  tout  à  une  certaine  mefure ,  qui  fert  de  régie  pour  éva¬ 
luer  tout  ce  qu’il  y  a  d’ouvrages  Se  de  fournitures.  Par  exemple ,  dans  les  ouvra¬ 
ges  de  maçonnerie ,  c’eftla  toife  de  gros  mur  qui  fert  de  régie,  Se  on  y  réduit  par 
eftime  les  enduits  Se  autres  ouvrages  inférieurs,  dont  on  fait  le  toifé  8c  l’eltima- 
•tion  :  en  charpenterie,  on  compte  8c  on  toife  à  la  pièce  8c  au  cent  de  pièces  ,  8c  on 
réduit  à  la  pièce  les  différentes  façons  Se  les  différens  morceaux.  C’elb  un  détail  qui 
va  être  expliqué  féparément  pour  ceux  qui  auront  à  s’en  fervir. 

Quant  à  la  maniéré  de  toifer ,  l'opération  en  efi:  aifée  à  comprendre  8c  à  faire. 
Quand  la  chofe  que  l’on  toife  efi:  d’une  figure  égale  8c  régulière,  il  n’y  a  qu’à  y 
pratiquer  ce  qui  vient  d’être  dit  des  toifes  quarrées  8c  des  toifes  cubes  ,  c’eft-à- 
dire ,  multiplier  ,  pour  les  furfaces ,  la  longueur  par  la  largeur  ;  Sc  quand  c’eft  un 
folide  cube,  multiplier  par  la  hauteur  le  produit  de  la  longueur  8c  de  la  largeur. 

Ainfi ,  pour  toifer  un  folié  ou  une  terrafie,  il  n’y  a  qu’à  en  prendre  la  longueur 
Sc  la  largeur ,  multiplier  l’une  par  l’autre  ;  8c  le  produit ,  qui  en  viendra ,  étant  lui- 
même  multiplié  par  la  profondeur ,  donnera  le  vuide  total  du  folié ,  8c  la  mafie 
entière  de  la  terrafie  ,  fuppofé  que  le  foffé ,  aufli-bien  que  la  terrafie  foient  égaux 
pat-tout. 

Mais  fi  le  foffé  a  du  talus,  il  faut  ajouter  la  largeur  de  la  bafe,  à  la  largeur 
haute ,  en  prendre  le  milieu  ou  la  moyenne  proportion  ;  en  la  multipliant  par  la 
longueur  du  folié,  le  produit  donnera  une  fuperficie  moyenne  entre  la  haute  8c 
la  baffe;  qui  étant  multiplié  par  la  perpendiculaire  ou  profondeur  du  folle,  le 
produit  en  donnera  le  vuide  :  de  même  des  turcies  ou  levées  des  canaux  ou 
rivières. 

Nous  expliquerons  bientôt  la  maniéré  de  toifer  les  autres  ouvrages  de  figures 
inégales ,  comme  voûtes  8c  marches  d’efcaliers;  ainfi  relie  à  parler  ici  des  choies 
qu'il  faut  toifer  ou  ne  pas  toifer;  pour  cela,  il  faut  connoître  les  deux  fortes  de 
toifés  qui  font  en  ufage. 
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Des  deux  fortes  de  Toifes. 

L’un  s’appelle  toifé  aux  us  &  coutumes  de  Paris ,  8c  l’autre  toifé  à  bout-avant 

fans  retour.  v 

w  Par  le  premier,  on  toifé  les  vuides  aufli-bien  que  les  pleins  ,  a  moins  que  ces 
vuides  ne  foient  exceffifs,  ce  qui  ne  fe  trouve  jamais  au  dire  des  Experts-Archi- 
te&es:  on  toife  aufii  toutes  les  faillies  &  toutes  les  moulures;  de  forte  que  toute 
pièce  de  moulure,  quelque  petite  qu’elle  foit,  comme  un  filet  8c  un  quart  de  rond , 
eft  comptée  pour  demi-pied  chaque  moulure  ,  quoiqu’elle  n’ait  pas  quelquefois 
un  demi-pouce  :  fi  bien  que,  par  cette  maniéré  de  toifer ,  une  corniche ,  qui  n’au¬ 
ra  pas  un  pied  de  haut,  peut  revenir  à  plus  de  fix  pieds.  Quand  les  marchés  font 
conçus  en  ces  termes ,  félon  les  us  &  coutumes  de  Paris  ,  les  Maçons  enrichiffent 
leurs  ouvrages  8c  embeliifient  les  bâtimens  de  moulures  8c  de  faillies  le  plus  qu’ils 
peuvent. 

C’eft  pour  remédier  à  ces  abus ,  que  l’autre  maniéré  de  toifer  à  bout-avant  J ans 
retour a  été  établie  par  l’Ordonnance  de  Henri  II  de  1557,  &  cette  Ordonnance 
oblige  les  Maçons  à  enrichir  leurs  ouvrages  8c  orner  le  bâtiment  de  faillies  8c  de 
moulures  ,  fuivant  fa  qualité ,  fans  que  les  faillies  8c  moulures  puiffent  être  toi- 
fées,  non  plus  que  le  vuide,  mais  feulement  le  plein  ;  ainfi  il  eft  aifé  de  voir  que 
ce  toifé  ell  bien  avantageux  aux  Bourgeois  qui  font  bâtir  ,  que  le  toifé  aux  us 
8c  coutumes:  aufli  les  Entrepreneurs  8c  Maçons  favent-ils  bien  éluder  l’Ordon¬ 
nance  ,  8c  les  Bourgeois  font  toujours  leurs  dupes,  à  moins  qu’on  ne  les  lie  par 
quelque  bon  écrit,  ou  la  maniéré  de  toifer  foit  difertement  8c  amplement  prévue 
8e  expliquée  ,  8c  toutes  les  claufes  du  marché  bien  exprimées ,  comme  je  le  dirai 
en  particulier  ,  en  parlant  du  toifé  de  maçonnerie  8c  de  charpenterie. 

Toifé  de  Maçonnerie. 

I.  Selon  les  us  Sc  coutumes ,  tous  les  murs  ,  foit  de  pierre  de  taille  ou  de  moi- 
îon,  fe  toifent  toife  pour  toife,  de  quelqu’épaifleur  qu’ils  foient,  Sc  l’on  ne  rabat 
aucun  vuide  pour  les  croifées ,  ni  même  pour  les  portes  cocheres ,  quand  il  y  a  un 
feuil  de  pierre  de  taille  ;  s’il  n’y  en  a  point ,  on  rabat  la  moitié  du  contenu  aux 
portes.  On  ne  toife  point  les  tranchées  8c  rigoles. 

Les  faillies,  avant-corps,  arriere-corps  ,  rétables  Sc  entablemens,  moulures, 
Bcc.  fe  toifent  outre  le  corps  des  murs;  8c  s’il  fe  trouve  des  ornemens,  figures  oit 
armes,  on  ne  les  toife  pas,  on  les  eftime. 

Les  cloifons  recouvertes  des  deux  côtés ,  les  enduits  des  galetas ,  à  caufe  qu’il 
faut  contre-latter  le  fcellementdes  lambourdes,  qui  fupportentles ais 8c  parquets, 
les  pavés  à  carreaux  Sc  les  languettes  de  tuyaux  de  cheminées ,  vont  pour  gros  murs  : 
néanmoins  il  y  en  a  qui  ne  comptent  ces  fcellemens  qu’â  trois  toifes  pour  deux. 

Les  airs  Sc  planchers  de  plâtre,  les  cloifons  ,  non  recouvertes  de  part  ni  d’au¬ 
tre  ,  Sc  les  ailes  de  lucarnes ,  vont  à  deux  toifes  pour  une  :  fi  elles  font  recouver¬ 
tes  d’un  côté ,  elles  fe  comptent  à  trois  toifes  pour  deux. 

L’enduit  des  vieilles  murailles  , qu’il  faut  rehacher,  fe  compte  à  fix  toifes  pour 
une;  mais  quand  elles  n’ont  jamais  été  enduites,  ou  quand  il  y  a  beaucoup  à  ré¬ 
former  8c  à  rétablir,  les  enduits  vont  à  quatre  toifes  pour  une. 

Les  folins,  qui  font  au-deffus  des  poutres ,  ne  fe  comptent  qu’à  un  quart  de 
pied  chacun.  On  compte  un  pied  pour  chaque  fcellement  de  corbeaux,  lorfqu’ils 
font  fcellés  avec  bon  tuileau  8c  plâtre  fur  le  derrière;  8c  bons  éclats  de  pierres 
fur  le  devant  ;  on  compte  auffi  un  pied  pour  chaque  fcellement  de  gond  aux  contre- 
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vents  ;  mais  pour  le  fcellement  des  autres,  on  ne  compte  que  demi-pied.  Le  fcel- 
lement  des  barreaux  de  fer  fe  toife  pour  demi-pied  chacun  dans  la  pierre  de  taille , 
&  dans  le  plâtre  pour  un  quart:  on  compte  auffi  demi-pied  pour  chaque  pièce  de 
moulure  ,  quoiqu'elle  n’ait  pas  plus  d’un  doigt  de  groftèur. 

Mais  il  faut  remarquer  que  tous  ces  marchés  à  une ,  deux ,  trois  St  quatre  toi- 
fes ,  pour  une  de  gros  mur ,  ne  s’eftiment  de  la  forte  que  lorfqu’on  entreprend  ua 
bâtiment  entier,  où  il  y  a  beaucoup  de  mur  de  maçonnerie  :  car  s’il  ne  s’agiffoit , 
par  exemple  ,  que  de  l’enduit  d’un  lambris,  la  toife  duquel  va  pour  toife  de  gros 
mur,  en  fourniffant  de  lattes  8c  de  clous,  cette  toiie  d’enduit,  en  n’y  faifant  point 
de  nouveau  mur  de  maçonnerie,  ne  feroit  prifée  que  quatre  livres  ou  environ  5 
au  lieu  qu’elle  pafferoit  pour  le  prix  de  huit  Se  neuf  livres  en  un  bâtiment  neuf, 
à  caufe  que  le  Maçon,  en  ce  cas,  fait  meilleur  prix  de  la  toife  de  gros  murs ,  la¬ 
quelle  il  n’entreprendroit  pas  quelquefois  pour  douze  livres,  s’il  n’y  avoit  point 
d’autre  befogne  que  du  gros  mur. 

On  toife  aux  marches,  tant  la  hauteur  que  la  largeur ,  ou  giron  Se  pas  ;  Sc  en 
cette  façon  de  toifé,  elles  vont  pour  gros  murs:  fi  ce  ne  font  marches  tournantes, 
on  ne  les  toife  que  par  le  milieu  de  leur  longueur. 

L’arc  de  la  voûte  fe  toife  par-dedans  œuvre  :  Sc  pour  toifçr  le  remplage  des  reins 
de  la  voûte  en  berceau  ,  on  prend  le  tiers  de  la  longueur  de  l’arc  que  l’on  multi¬ 
plie  par  la  longueur  de  toute  la  voûte  :  pour  celles  qui  font  en  lunettes  ou  en  voû¬ 
tes  d’arrêtés,  on  prend  le  quart  de  l’arc.  11  y  en  a  qui  prennent  toujours  le  tiers 
pour  toutes  ces  fortes  de  voûtes ,  comme  on  fait  pour  celles  en  berceau. 

Les  piles  de  pierres  de  taille  qui  ont  quatre  faces ,  telles  que  peuvent  être  celles 
qui  font  dans  les  caves  Sc  offices ,  Sc  qui  foutiennent  des  arcades ,  fe  toifent  fur  leur 
largeur  Sc  épaiffeur  ;  tellement  que  fi  une  pile  a  quatre  pieds  de  large  Sc  deux  d’é¬ 
pais,  elle  fera  toiféepour  fix  pieds. 

Les  tuyaux  Sc  manteaux  de  cheminées  fe  toifent  pour  mur ,  Sc  leur  hauteur  par 
leur  pourtour ,  rabattant  les  épaiffeurs  des  languettes ,  Sc  augmentant  neuf  pouces 
pour  celles  du  plancher  :  les  âtres  de  cheminées ,  faits  de  grands  ou  petits  carreaux , 
vont  pour  un  fixiéme  de  toife. 

Les  lambris  Sc  plafonds  à  lattes  jointives,  vont  toife  pour  toife  ;  les  recou- 
vremens  des  poutres  Sc  fablieres ,  trois  toifes  pour  une;  les  planchers  carrelés, 
toife  pour  toife  ;  le  redrefièment  des  planchers  à  remettre  de  niveau ,  vont  trois 
toifes  pour  une  de  gros  mur;  on  ne  compte  rien  pour  le  fcellement  des  croifées 
à  un  mur  neuf. 

Les  tuyaux  des  privés  de  poterie  fe  toifent  par  leur  hauteur  Sc  fur  fix  pieds 
de  pourtour  ;  8c  s’il  n’y  a  point  de  poterie ,  ils  ne  vont  que  pour  trois  pieds  ;  cha¬ 
que  fiége  fe  compte  pour  douze  pieds;  les  ventoufes  pour  trois  fur  leur  hauteur  ", 
Sc  les  contre-murs ,  qui  font  derrière  les  tuyaux  Sc  jufques  dans  les  foffes  8c  caves , 
vont  toife  pour  toife. 

Les  fours  à  cuire  le  pain,  vont  pied  pour  toife,  fi  le  four  a  fix  pieds  dans- 
oeuvre. 

II.  Quoique  l'Ordonnance  que  j’ai  rapportée  ci-deffus,  afiujettiïïe  les  Entrepre¬ 
neurs  Sc  Ouvriers  à  orner  leurs  ouvrages,  fans  pouvoir  compter,  ni  faillies-,  m- 
moulures  ,  ni  vuides,  cependant  l’ufage  eft  aujourd’hui  de  toifer  tant  le  vuide 
que  le  plein ,  même  jufqu’à  la  pointe  des  pignons  Sc  fommités  des  lucarnes ,  Sc  le 
tout  quarrément;  tellement  qu’en  toifant  le  vuide  aufli-bien  que  le  plein,  il  fe 
trouve  quelquefois  plus  de  vuide  que  de  plein  3c  rempli  de  maçonnerie:  ce  qur 
caufe  de  grands  différends  entre  celui  qui  a  fait  bâtir ,  Sc  l’Entrepreneur  ou  Ma-* 
çon  ,  quand  fe  vient  au  toifé;  car  fouvent  ceux  qui  font  bâtir,  n’entendant  pas 
ces  termes  de  l’art,  fe  trouvent  trompés  dans  leur  calcul  3  fur  quor  les  Maîtres 
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Maçons  répondent  qu’ils  eulfent  fait  leur  marché  à  plus  haut  prix ,  fi  le  toifé  fe 
fût  fait  plus  défavantageufement  pour  eux.  C’eft  pourquoi,  à  mon  avis,  il  fe- 
roit  bon ,  ccrtnme  quelques-uns  font,  d’expliquer  dans  les  marchés  plus  nette¬ 
ment  Sc  clairement  les  termes  du  toifé ,  Sc  y  déclarer  en  termes  exprès,  ft  on  en¬ 
tend  toifer,  ou  non,  les  faillies  Sc  moulures  à  raifon  de  demi-pied  pour  chaque 
partie  de  moulure,  ou  fi  elles  ne  feront  point  toilées  du  tout;  comme  pareille¬ 
ment  fi  le  vuide  fe  toifera  auflî-bien  que  le  plein ,  ou  bien  fi  on  ne  toifera  que  ce 
qui  fera  plein  Sc  rempli  de  maçonnerie. 

Quand  on  veut  toifer  autrement  qu’aux  us  Sc  coutumes,  il  faut  donc  fpécifier 
exactement ,  par  un  devis ,  la  condition  à  laquelle  on  veut  toifer ,  Sc  dire  que  les 
murs ,  quoique  remplis  d’architeéhire,  pans  de  bois  ,  tuyaux  Sc  manteaux  de  che¬ 
minées  ,  ne  feront  néanmoins  toifés,  mais  feulement  le  corps  des  murs,  pans  , 
tuyaux  Sc  manteaux,  qui  tous  fe  toiferont  depuis  l’extrémité  du  haut  d’iceux,  Sc 
fans  rabattre  aucun  vuide. 

On  croit  communément  avoir  meilleur  marché  quand  on  a  ainfi  ftatué  par  un 
devis,  qu’il  ne  fera  toifé  aucune  faillie  dans  tous  ces  endroits,  quoiqu’il  s’y  en 
trouve  :  cependant  il  faut  avouer  qu’on  paye  allez  fouvent  tout  autant ,  8c  quel¬ 
quefois  davantage,  que  fi  on  toifoit  les  faillies  après  le  corps  des  murs,  parce  que 
tous  les  Entrepreneurs  font  allez  éclairés  pour  favoir  à  combien  la  toife  leur  peut 
revenir  ,  les  faillies  comprifes,  fans  qu’elles  foient  toifées ,  Sc  le  gain  qu’il  y  faut 
faire;  enforte  qu’on  peut  dire  que  cette  maniéré  de  toifer  nefert  qu’à  foulagerl’ eft 
prit  de  celui  qui  fait  bâtir ,  Sc  l’éclairer  lors  du  toifé ,  parce  qu’il  voit  plus  clair  en 
une  hauteur  Sc  une  largeur,  que  quand  il  faut  toifer  après  coup  tous  les  membres 
de  l’architecture,  où  il  ne  connoît  plus  rien. 

Pour  lever  un  autre  doute ,  qui  fait  naître  affez  fouvent  des  procès ,  il  faut  en¬ 
core  obferver  que  toutes  faillies  qui  font  fur  un  corps  de  maçonnerie,  quand  elles 
fe  toifent ,  doivent  fuivre  le  prix  de  la  toife  :  ainfi  fi  c’eft  mur  de  pierres  de  taille, 
les  faillies  qui  y  feront,  doivent  aller  au  meme  prix;  de  même  fi  c’eft  fur  fimple 
maçonnerie ,  ou  fur  pans  de  bois  Sc  cheminées,  cela  préviendra  la  conteftation  ,  Sc 
tout  doit  rouler  fur  le  prix  qu’il  faut  concerter  auparavant  avec  gens  connoiifans 
Sc  de  probité. 

Toifé  de  la  Charpenterie . 

Comme  on  vend  le  bois  quarré  ou  de  charpenterie  à  la  pièce  Sc  au  cent  de  piè¬ 
ce  ,  il  faut  le  fçavoir  réduire  à  la  pièce  :  pour  cela  ,  il  n’y  a  qu’à  favoir  que  chaque 
pièce  de  bois  doit  avoir  douze  pieds  de  long  fur  fix  pouces  en  quarré,  ou  la  va¬ 
leur  ;  de  forte  qu’elle  contient  en  foi  cinq  mille  cent  quatre-vingt-quatre  pouces 
cubes.  Pour  le  connoître,  il  n’y  a  qu’à  multiplier  la  groffeur  d’une  pièce  par  fa 
largeur ,  Sc  le  produit  par  fa  longueur.  Exemple.  Un  morceau  de  bois  a  fix  pou¬ 
ces  de  gros ,  Sc  douze  pouces  de  large  ;  en  multipliant  fix  par  douze ,  cela  fera 
foixante-douze  pouces:  cette  même  pièce  de  bois  aura  fix  pieds  de  longueur,  qui 
font  foixante-douze  pouces;  en  multipliant  les  foixante-douze  pouces  du  produit 
de  la  largeur  Sc  grolfeur  par  les  foixante-douze  pouces  de  la  longueur,  l’on  trou¬ 
vera  que  le  produit  total  fera  de  cinq  mille  cent  quatre-vingt-quatre  pouces,  qui 
eft  le  contenu  de  la  pièce.  Par  cette  régie  ,  toutes  fortes  de  pièces,  de  quelque 
longueur ,  grolfeur  Sc  largeur  qu’elles  foient ,  peuvent  Sc  doivent  être  ainfi 
réduites. 

Nota.  i°.  En  faifant  marché  de  bois,  il  faut  en  marquer  dans  les  devis,  toutes 
les  grolfeurs  Sc  longueurs  ,  ainfi  que  l’on  délire  qu’elles  foient  mifes  en  œuvre  , 
Sc  mettre  dans  le  marché ,  qu’en  cas  qu’ils  emploient  le  bois  plus  gros  ,  il  ne  fera 
rien  compté  pour  la  grolfeur  excédente  ;  mais  que  fi  le  bois  eft  de  moindre 

groffeur 
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grofleur  que  Celie-énoncée  au  marché,  il  fera  déduit  d’autant  fur  le  marché. 

Nota..  20.  Qu’aux  us  8c  coutumes  de  Paris,  cinq  pieds  de  bois  mis  en  œuvre 
font  comptés  pour  fix ,  fix  Sc  demi  pour  fept  8c  demi ,  huit  pieds  paffent  pour  neuf , 
dix  pour  dix  &  demi,  onze  pour  douze,  treize  pour  treize  &  demi,  quatorze 
pour  quinze,  feize  pour  dix-huit,  &  vingt- deux  pieds  pour  vingt-quatre,  qui 
font  quatre  toifes. 

Toutes  ces  mefures  fe  comptent  ainfi,  parce  que  tous  les  bois  qui  fe  débitent 
dans  les  forêts,  font  de  fix  pieds ,  de  neuf,  de  dix  8c  demi ,  de  douze ,  de  treize  8c 
demi ,  de  quinze,  de  dix-huit,  de  vingt-un  pieds  8c  toifes. 

Nota.  f.  Qu’en  toifant  les  baluftres  d’un  efcalier  ,  on  les  évalue  ,  s’ils  font 
quarrés ,  à  deux  baluftres  pour  pièce*  &  s’ils  font  tournés,  il  en  faut  quatre 
pour  pièce. 

Il  fe  rencontre  quelquefois  de  la  difficulté  pour  le  toifé  des  pièces  de  charpen¬ 
terie,  comme  dans  le  toifé  de  la  maçonnerie  :  car  les  folives  ,  qui  ont  cinq  pouces 
fur  fept ,  fe  toifent  comme  fi  elles  avoient  fix  pouces  en  quarré ,  qui  font  trente- 
fix  pouces  en  furface;  au  lieu  que  cinq  multipliés  par  fept  ,  n’en  font  que 
trente-cinq. 

De  plus ,  comme  les  pièces  de  charpenterie  fournies  par  les  Marchands  ,  aug¬ 
mentent  en  longueur,  &  font  plus  grandes  les  unes  que  les  autres  de  trois  pieds , 
fans  qu’il  s’en  trouve  de  fept  ni  de  huit  pieds ,  de  dix  ni  d’onze ,  de  treize  ni  de 
quatorze,  de  feize  ni  de  dix-fept ,  8c  ainfi  des  autres  confécutivement ,  quand 
la  longueur  d’une  pièce  approche  de  plus  près  la  pièce  du  Marchand ,  qui  excède 
en  grandeur  immédiatement  une  autre  moindre,  comme  quand  elle  approche  de 
plus  près  la  grandeur  de  douze  pieds  que  de  neuf,  elle  eft  toifée  comme  fi  elle 
étoit  longue  de  douze  pieds,  encore  qu’elle  n’ait guéres  plus  de  dix  pieds  8c  demi 
de  long  ,  parce  que  les  Charpentiers  difent  que  la  rognure  qui  refteroit,  leur  de- 
meureroit  inutile,  pour  être  trop  courte:  fi  elle  n’a  que  dix  pieds  de  long,  elle 
me  fera  toifée  pour  douze  pieds ,  mais  pour  dix  feulement ,  à  caufe  qu’il  leur  refi¬ 
lera  deux  pieds  de  rognure ,  qu’ils  peuvent  faire  fervir  :  fi  elle  eft  de  dix  pieds 
Sc  demi  juftement,  elle  ne  doit  paffer  auffi  pour  une  pièce  longue  de  douze  pieds, 
mais  pour  une  de  dix  pieds  &  demi ,  d’autant  qu’en  coupant  8c  fciant  une  pièce 
de  vingt-un  pieds  de  longueur  par  le  milieu,  ils  en  font  deux  pièces  delà  longueur 
de  dix  pieds  Sc  demi  chacune ,  fans  aucune  perte  de  bois. 

L’embarras  de  ces  réductions  de  pièces  de  bois  de  différentes  longueurs  ,  qui 
Æaufe  tous  les  jours  des  difputes  pour  les  toifés ,  eft  caufe  qu’à  préfent,  dans  les 
marchés  des  bâtimens  du  Roi ,  il  eft  dit  que  les  bois  feront  payés  fuivant  la  me- 
fure  qu’ils  fe  trouveront  avoir  en  œuvre ,  qui  eft  une  condition  que  les  Particuliers , 
qui  voudront  bâtir,  doivent,  à  mon  fens,  toujours  mettre  dans  leurs  marchés, 
fauf  à  donner  quelque  chofe  de  plus  du  cent  de  bois. 

Pour  éviter  donc  tous  ces  embarras  8c  difficultés ,  auff-bien  au  toifé  delà  char¬ 
penterie,  que  de  la  maçonnerie,  il  me  femble  qu’il  feroit  pareillement  befoin 
d’expliquer  fort  diftinélement ,  bien  au  long  Sc  intelligiblement ,  toutes  les  con¬ 
ditions  ,  tant  de  l’un  que  de  l’autre  toifé  ;  car ,  à  caufe  de  ces  différends  ,  il  y  a  eu 
Arrêt  folemnel  au  Parlement  de  Paris,  qui  ordonne  qu’en  fait  de  vifites,  rap¬ 
ports  8c  autres  aéles  dépendans  de  l’art  de  maçonnerie  8c  de  charpenterie ,  il  fera 
libre  aux  Parties  de  nommer  des  Experts  Bourgeois  8c  autres  gens  à  ce  connoif-» 
fans  ,  autres  que  les  Jurés  en  titre  d’office. 

Toifé  des  Couvertures . 

Pour  mefurer  une  couverture  de  tuile,  on  en  prend  le  pourtour  avec  la  ligne * 
Tome  /,  I 
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depuis  l’un  des  bords  de  l’égoût ,  jufqu’au  bord  de  l’autre  égout ,  panant  par- 
deffus  le  faîte  :  on  ajoute  au  pourtour  un  pied  pour  le  faîte ,  &  un  autre  pied  pour 
chaque  égout ,  s’ils  font  fimples;  ou  deux  pieds  pour  chaque  égoût,  s’ils  font 
doubles-pointes  ou  compofés  de  cinq  tuiles  chacun:  on  multipliera  ce  pourtour  8c 
les  pieds  ajoutés ,  par  la  longueur  de  la  couverture ,  à  laquelle  il  faut  aulïï  ajouter 
deux  pieds  pour  les  demi-jruellees  des  bouts;  le  produit  donnera  le  contenu  de 
la  couverture.  Les  Couvreurs  appellent  Ruelle'es  ou  Ruillees  ,  l’enduit  de  plâtre 
ou  de  mortier,  qui  fe  met  fur  les  tuiles  pour  joindre  la  couverture  8c  la  tuile  a  la 
muraille. 

Quand  le  bâtiment  eft  bâti  en  croupe  (  j’ai  expliqué  ci-defliis  ce  que  c’eft  )  orc 
mefure  la  couverture  par  le  milieu,  en  tournant  tout  autour ,  &  en  y  ajoutant  un 
pied  pour  chaque  ruellée  d’A rrêtiere s  ;  (  ce  font  les  enduits  qui  couvrent  les  Arrà- 
tiers  ,  c’eft-à-dire,  les  pièces  de  bois  qui  forment  les  angles  d’un  toit  fait  en  pa¬ 
villon  ou  en  croupe.  )  Cette  étendue  de  la  couverture  par  le  milieu  8c  les  pieds  de 
ruellées,  fe  multiplie  par  le  pourtour  qu’on  prend  en  paffant  par-deftus  le  faîte, 
depuis  le  bord  d’un  des  égoüts  ,  jufqu’au  bord  de  l’autre,  comme  il  vient  d’être 
dit;  8c  le  produit  donnera  le  double  du  contenu  de  la  couverture. 

On  mefure  les  couvertures  toutes  pleines,  quoiqu’il  y  ait  des  lucarnes  ou  des 
ceils  de  bœuf;  loin  d’en  déduire  le  vuide,  on  les  compte  à  part,  8c  on  les  ajoute 
au  premier  produit.  Le  battelement  &  pente'  des  gouttières  vont  chacun  pour  un 
pied  ;  le  Battelement  eft:  l’extrémité  de  la  couverture ,  qui  tombe  dans  une  gout¬ 
tière  :  chaque  pofement  de  gouttière  va  auiïi  pour  un  pied  ;  une  vûe  de  faîtiere 
pour  fix  pieds  quarrés;  un  œil  de  bœuf  commun,  pour  dix-huit  pieds,  qui  eft 
demi-toife  ;  les  lucarnes ,  pour  demi-toife  ou  pour  toife,  félon  leur  façon. 

Le  toifé  d’ardoife  fe  fait  de  même  que  celui  de  tuile  ;  mais  on  n’y  compte  riea 
pour  le  faîte,  foit  qu’il  foit  couvert  de  plomb  ,  ou  non. 

Article  VIL 

Quand.  &  pendant  quel  tems  les  Ouvriers  doivent  garantir  les  ouvrages  quils  ont 
j aies  ,joit  pour  les  Particuliers  ,foit  pour  le  Public. 

Les  Romains ,  dont  tout  le  monde  refpeéle  les  loix ,  8c  admire  encore  les  beaux 
reftes  d’architeélure,  obligeoient  les  Entrepreneurs  8c  les  Ouvriers,  comme  Ma¬ 
çons,  Ouvriers  en  marbre  8c  Sculpteurs  ,  qui  avoient  fait  quelqu’édifice ,  mur  ou 
autre  ouvrage  ,  à  le  garantir  pendant  dix  années,  du  jour  qu’il  étoit  achevé;  Se 
s’il  y  furvenoit  pendant  ce  tems  quelque  ruine  qui  ne  fût  point  caufée  par  les 
Aftres  ,  ou  par  une  force  majeure  ;  ou  fi  l’on  découvroit  quelque  défaut  à  l’ou- 
vrage  ,  foit  par  la  mauvaife  qualité  ou  par  le  mauvais  alfemblage  des  matériaux  , 
celui  qui  J’avoit  fait  devoit  le  rétablir;  8c  quand  l’ouvrage  étoit  de  conféquence, 
1  Entrepreneur  8c  les  Ouvriers  le  réparoient  conjointement,  mais  les  matériaux 
dévoient  être  fournis  par  le  particulier  :  lorfque  l’ouvrage  étoit  de  terre  ou  d’une 
matière  médiocre,  la  garantie  ne  duroit  que  fix  années,  pendant  lefquelles ,  fi. 
1  ouvrage  manquoit  par  les  malfaçons ,  l’Ouvrier  le  rétablifioit  â  fes  frais. 

Quant  aux  ouvrages  publics ,  ceux  qui  les  avoient  faits  8c  leurs  héritiers  en 
vtoient  garans  pendant  quinze  ans. 

Ces  loix  regardoient ,  non  pas  les  Architeéles ,  qui  ne  faifoient  que  donner 
les  defteins  ,  mais  feulement  ceux  qui  entreprenoient  les  édifices ,  8c  ceux  qui 
mettoient  la  main  a  l’œuvre ,  même  ceux  qui  étoient  employés  aux  ornemens. 
Elles  affujettifioient  encore  l’Entrepreneur  &  les  Ouvriers  ,  je  ne  dis  pas  à  ren¬ 
dre  leur  ouvrage  folide  (  car  ce  leur  eft  une  chofe  indi/penfable,  qui  va  fans  dire) 
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mais  même  à  ne  pas  fe  charger  d’un  grand  nombre  d’ouvrages,  Se  à  ne  les  pas 
laiffer  imparfaits.  Cette  garantie  8c  ces  ménagemens ,  aufquels  la  loi  les  enga- 
geoit  envers  ceux  qui  les  employoient,  ne  fembloit  onéreufe  qu’à  ceux  dont  la 
conduite n’étoit pas  droite,  5c  les  contrevenans  étoient  fouettés,  rafés  &  bannis. 
L’ancienneté  de  cette  loi  l’a  fait  palier  pour  une  loi  de  la  nature ,  écrite  dès  fa 
création  dans  le  cœur  de  tous  les  hommes ,  qui  les  oblige  à  garder  entr’eux  les 
traités ,  8c  à  ne  point  tromper  le  public.  On  fait  que  la  paillon  de  bâtir ,  qui 
eft  nécellaire  dans  les  uns  ,  8c  qui  eft  de  goût  8c  d’inclination  dans  les  autres  , 
eft  d’ordinaire  la  paillon  la  plus  épaûchée  ;  on  fe  livre  tout  entier  5c  fans  mefure 
aux  promelfes  du  Maçon  ou  de  l’Entrepreneur.  Cette  confiance  a  porté  les  Lé- 
giflateurs  à  impofer  aux  Ouvriers  la  nécefllté  d’y  correfpondre  :  ils  ont  jugé  qu’un 
Maçon  ou  autres  gens  de  cette  efpéce  ,  fur  la  parole  ou  à  l’inftigation  defquels 
on  devient  prodigue ,  étoient  punilïables  des  plus  honteux  châtimens,  dès  qu’ils 
employoient  leur  art  8c  leur^onnoilTance  à  tromper:  c’eft  pourquoi  la  loi  les  ju- 
geoit  indignes  de  la  fociété  civile  ;  encore  cette  peine  n’étoit-elle  que  la  fuite 
d’un  autre  châtiment ,  qui  étoit  de  leur  faire  rendre  ce  qu’ils  avoient  reçu ,  après 
les  avoir  contraints  de  refaire ,  à  leurs  dépens ,  l’édifice  ou  il  furvenoit  des  ruines 
pendant  les  dix  ou  fix  années  de  la  garantie ,  parce  que  l’on  eftimoit  que  l’air ,  qui 
eft  la  vraie  pierre  de  touche  de  tous  les  ouvrages,  en  manifefteroit  les  défauts 
pendant  ce  long  tems,  ou  qu’il  en  vérifieroit  la  folidité  :  ainfi  ,  par  la  longueur 
de  ce  terme  ,  l’on  arrêtoit  alors  l’avidité  des  mauvais  Ouvriers,  5c  on  afiiiroit  la 
dépenfe  de  ceux  qui  faifoient  bâtir,  par  l’efpérance  certaine  d’un  rétabUifement 
qui  ne  leur  coûtoit  rien. 

Si  on  s’élevoit  parmi  nous  avec  autant  de  rigueur  contre  les  Maçons  5c  les  Char¬ 
pentiers  qui  s’écartent  des  conditions  de  leur  marché,  ou  qui  abufent  de  leur  art 
par  ignorance  ou  par  mauvaife  foi ,  les  ouvrages  publics  Se  ceux  des  particuliers 
en  feroient  infiniment  meilleurs,  parce  que  les  Entrepreneurs  Sc  les  Ouvriers  en 
feroient  plus  habiles,  moins  trompeurs  ou  plus  circonfpeéfs:  hardis  qu’ils  font 
par  l’affurance  de  l’impunité,  ils  brochent  leurs  ouvrages ,  fourrent  de  mauvais 
matériaux,  fouventmême  changent  toutes  les  conventions  de  leur  marché,  parce 
qu’ils  font  allurés  qu’il  en  faudra  toujours  venir  à  des  eftimations  qu’ils  ont  le  fecret 
entr’eux  de  fe  rendre  toujours  favorables,  c’eft  ce  qui  a  donné  lieu  au  fatal  pro¬ 
verbe  que  Qui  bâtit ,  ment ,  pour  lignifier  que ,  quelque  précaution  que  l’on  prenne , 
on  eft  toujours  trompé ,  Sc  du  côté  du  tems  ou  l’on  fe  promet  fon  bâtiment  parfait , 
Sc  du  côté  de  la  dépenfe  qui  excède  d’ordinaire  d’un  bon  tiers  au  moins  tout  ce  que 
l’on  a  pû  réfoudre ,  Sc  encore  du  côté  de  la  bonté  Sç  de  l’iflue  de  l’ouvrage ,  qui 
n’eft  prefque  jamais  fi  bon  qu’il  devroit  l’être. 

La  maxime  certaine  parmi  nous,  eft  que  les  Maçons,  les  Charpentiers  ,  Cou¬ 
vreurs  Sc  autres  Ouvriers  de  cette  forte ,  font  garans  de  leurs  ouvrages  pendant 
dix  ans ,  à  compter  du  jour  qu’ils  font  achevés ,  quand  ce  font  des  ouvrages  d’une 
matière  folide  ;  Sc  pendant  fix  ans ,  quand  l’ouvrage  eft  de  terre  ou  d’une  autre 
matière  médiocre.  Les  Architectes,  Sc  généralement  tous  ceux  qui  prennent  les 
ouvrages  en  leurs  noms,  font  alfujettis  à  cette  garantie;  mais  elle  ne  s’entend 
pas  aux  cas  fortuits,  tels  que  font  les  tonnerres,  les  inondations  extraordinaires, 
les  guerres  :  on  ne  voit  pas  même  qu’on  afi'u  jettifie  à  cette  garantie  les  Menuifiers  , 
Plombiers,  Carreleurs  Sc  Paveurs:  cependant  ces  Artifans  ne  doivent  pas  être 
moins  refponfables  que  les  autres,  des  vices  de  leurs  ouvrages ,  du  moins  pendant 
fix  ans;  fçavoir,  les  Menuifiers,  de  la  verdeur  Sc  autres  mauvaifes  qualités  des 
bois ,  Sc  de  leur  méchant  affemblage  ;  les  Paveurs  ,  de  la  tendreté  du  pavé  ;  les 
Carreleurs ,  du  mélange  d’un  plâtre  éventé  avec  la  poufliere.  Ces  défauts  parti¬ 
culiers  rte  laiffent  pas  d’avancer  la  ruine  des  maifons  ;  la  voûte  d’une  cave  périt  a 
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parce  que  le  pavé  eft  peu  joint,  mal  cimenté  Sc  trop  uni  :  un  gros  mur  s’entraîne 
à  caufe  des  eaux  d’une  gouttière  qui  n’eft  pas  bien  foudée  :  un  plancher  fe  détruit, 
parce  que  le  carreau  fe  îeve ,  faute  d’être  pofé  en  bon  joint  8c  fur  un  plâtre  mêle 
grattement.  Il  en  eft  ainfi  de  quantité  d’autres  mal-façons,  que  les  Ouvriers,  plus 
attentifs  à  leurs  intérêts  qu’à  leurs  devoirs,  pratiquent  tous  les  jours:  c’eft  pour¬ 
quoi  il  n’y  a  nulle  raifon  d’en  difpenfer  aucun  de  la  garantie  de  la  loi  que  nous 
avons  adoptée  par  nos  ufages  8c  nos  réglemens. 

Les  Ouvriers  affurent  qu’ils  ne  font  point  fujets  à  garantir  les  ouvrages  pu¬ 
blics.  La  raifon  qu’ils  en  rendent,  eft  que  lès  dégradations  n’y  furviennent,  fé¬ 
lon  eux,  que  par  des  cas  fortuits  Sc  des  forces  majeures,  dont  ils  ne  peuvent  ja¬ 
mais  être  refponfables.  Mais  il  n’y  auroit  point  de  raifon  d’exempter  de  la  ga¬ 
rantie  l’héritage  du  public,  dont  l’intérêt  l’emporte  toujours  fur  le  particulier  , 
que  les  Ouvriers  doivent  certainement  garantir.  Aufli  les  loix  demandent-elles 
quinze  années  de  garantie  des  ouvrages  publics;  il  n’y  a  aucune  Ordonnance  qui 
ait  abrégé  ce  terme:  ainfi  il  ne  dépend  point  des  Entrepreneurs  de  le  racourcir 
ni  de  l’ôter  ;  ils  ne  doivent  pas  moins  au  public  qu’aux  particuliers  ;  la  profeflion 
publique  qu’ils  font  de  leur  art ,  fuppofe  en  eux  une  connoiffanee  fûre  &  morale¬ 
ment  infaillible  de  leurs  régies  Sc  de  toutes  les  chofes  qui  en  font  l’objet  ;  ils  font 
inexcufables  fur  les  vices,  fur  les  irrégularités  Sc  fur  les  défauts  qui  paroiffent 
ou  qui  font  cachés ,  mais  que  le  tems  feul  peut  rendre  évidens  :  c’eft  pourquoi  la 
loi  veut  qu’ils  en  foient  garans  ,  eux  Sc  leurs  héritiers  ,  pendant  quinze  ans  , 
qui  eft  le  tems  qu’on  a  jugé  néceffaire  pour  découvrir  les  défauts  des  matériaux 
Sc  de  la  conftruétion ,  ou  tout  doit  être  de  deflein  Sc  de  réflexion ,  Sc  ou  l’Ouvrier 
ne  doit  rien  faire  ni  rien  employer  qui  n’ait  été  vû ,  choifi  Sc  préféré.  Il  eft  vrai  que 
les  Ouvriers  ne  peuvent  être  refponfables  des  dégradations  qui  arrivent  par  forces 
majeures  Sc  par  cas  fortuits ,  fans  qu’il  y  ait  de  leur  faute  ;  mais  aufli  ce  qu’ils 
appellent  forces  majeures  Sc  cas  fortuits,  ne  l’eft  pas  toujours.  Il  y  a  des  cas  for¬ 
tuits  nés  avec  l’ouvrage;  ce  font  ceux  qui  precedent  de  la  mauvaife  façon  ou  de 
la  mauvaife  qualité  des  matériaux  qu’on  y  a  employés  :  comme  cette  mauvaife 
façon  Sc  les  mauvais  matériaux  occafionnent  tous  les  accidens  8c  toutes  les  ruines 
de  l’ouvrage,  on  ne  peut  pas  nier  que  l’Ouvrier  ne  foit  indifpenfablement  tenu 
de  le  réparer ,  puifque  le  défordre  vient  de  fon  fait:  il  eft  donc  alors  fans  diffi¬ 
culté  dans  le  cas  de  la  garantie  ;  autrement  tous  les  défauts  Sc  les  vices  des  édifices 
publics  que  le  ciel  Sc  le  tems  découvrent ,  feroient  des  effets  des  aftres  ;  Sc  par 
cet  aveugle  préjugé ,  l’Ouvrier,  vifiblement  coupable ,  triompheroit  du  public, 
dans  le  même  tems  qu’on  pourroit  voir  au  doigt  Sc  à  l’œil ,  par  les  apparences 
de  la  conftruéfion,  qu’il  eft  impoflible  que  fon  ouvrage  fubfifte,  parce  qu’il  eft 
peu  folide  ,  mal  fait ,  Sc  les  matériaux  mal  choifis  Sc  défectueux.  Il  y  a  d’autres 
cas  fortuits ,  que  j’appelle  étrangers  à  l’ouvrage ,  parce  que  le  ciel  ou  la  fureur 
des  hommes  en  font  les  auteurs,  Sc  la  prudence  humaine  ne  fauroit  les  prévenir 
ni  les  parer  :  tels  font  les  incendies,  les  tremblemens  de  terre  ,  les  grands  débor- 
demens,  les  ravages  de  la  guerre,  les  tonnerres,  les  vents  extraordinaires,  Sec. 
Voilà  les  forces  majeures  qui  affranchiffent  l’Ouvrier  de  l’obligation  de  refaire 
fon  ouvrage.  Ainfi,  avant  qu’un  Ouvrier  puiffe  propofer  que  c’eft  par  un  cas  for¬ 
tuit  8c  par  une  force  majeure  que  fon  ouvrage  eft  détruit ,  il  faut  qu’il  prouve 
qu’il  n’y  a  point  eu  dir  tout  de  fa  faute  ,  ni  dans  la  qualité ,  ni  dans  l’emploi  des 
matériaux;  8c  pour  que  fa  juftificatidn  foit  avérée  Sc  qu’il  puiffe  avoir  fa  déchar¬ 
ge,  il  faut  qu’il  faffe  faire  en  préfence  des  Juges  de  bons  procès-verbaux  ,  viflte 
Sc  examen  par  des  Experts  connoiffans,  fcrupuleux,  exaéts  Sc  pénétrans  ,  qui  ne 
fçaehent  point  par  complaifance ,  par  pitié  ou  par  charité  pour  l’Ouvrier ,  impu¬ 
ter  à  la  Providence  tout  le  mal  qu’il  a  lui-même  caufé>  Par  exemple ,  un  avant- 
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bec  a  été  bâti  fans  faire  corps  avec  la  pile ,  un  ceintre  eft  fi  furbaiffé  qu’il  ne  bande 
point ,  les  pilles  font  trop  foibles,  les  pilotis  peu  enfoncés  ;  voilà  des  vices  dans 
la  conftruéHon,  dont  on  doit  certainement  augurer  un  prompt  défordre,  qui  ne 
peut  être  imputé  qu’à  l’ignorance  ou  à  la  négligence  de  l’Ouvrier  ;  les  pierres 
ont  été  employées  toutes  vertes  fur  l’arriere-faifon ,  ou  elles  fontpofées  en  délit , 
le  mortier  eft  fec  8c  ne  lie  point,  les  bois  ont  été  coupés  dans  leur  fève  au  com¬ 
mencement  des  lunes  8c  fur  le  retour;  voilà  des  vices  dans  les  matériaux,  qui  font 
conje&urer  une  prompte  ruine:  cependant  ce  s  vices,  foit  de  matériaux,  fait  de 
conftru&ion ,  ne  parodient  pas,  ou  du  moins  ils  ne  font  pas  fenfibles  ,  lorfqu’on 
reçoit  l’ouvrage  &  qu’on  vérifie  l’exécution  du  marché  dans  l’an  après  qu’il  eft 
achevé  ;  ils  ne  fe  découvrent  qu’à  la  fuite  des  tems.  Il  eft  néanmoins  indubitable 
que  dans  ces  deux  cas  ,  vices  de  matériaux,  ou  vices  de  conftruclion  ,  l’Ouvrier 
eft  tenu  des  dégradations.  De  même,  on  voit  fouvent  des  ponts  tout  de  pierre, 
qui  n’ont  été  renverfés  que  parce  que  les  aflifes  n’étoient  point  attachées  les  unes 
aux  autres ,  8c  ne  faifoient  que  de  fimples  paremens ,  fans  autres  lits  que  de  fix  ou 
huit  pouces  8c  fans  boutiffes,  ce  qui  eft  un  défaut  confidérable  ;  car  les  grandes 
eaux  arrachant  peu-à-peu  le  mortier  du  joint  des  pierres ,  elles  s’y  font  un  paffage , 
baignent  8c  battent  la  pierre  de  tous  les  côtés  ;  enforte  qu’entraînée  par  fon  propre 
poids,  8c  n’étant  point  attachée  par  aucun  crampon,  elle  fe  déplace,  8c  fe  trou¬ 
vant  oppofée  au  cours  de  l’eau,  les  premiers  glaçons  l’entraînent,  8c  après  elle 
les  affiles  du  même  lit  fucceffivement  :  enfuite  le  corps  de  la  pile ,  qui  n’eft  bâti 
que  de  moilons  8c  de  mortier  fecSc  terreux,  n’étant  plus  défendu  par  les  affifes  , 
8c  étant  heurté  par  l’eau  8c  les  glaçons  ,  il  fe  dégrade  8c  tombe.  Voilà  encore  un 
de  ces  cas  que  l’Ouvrier  appellera  fortuit,  mais  qui  ne  peut  cependant  être  im¬ 
puté  qu’à  fa  faute.  Il  y  a  quantité  d’autres  accidens  8c  de  fraudes ,  foit  volontaires' 
ou  involontaires,  qui  n’arrivent  ou  ne  fe  vérifient  qu’à  la  longue:  ainfi  il  faut 
donner  du  tems  pour  découvrir  les  imperfeêlions  de  l’ouvrage  ,  8c  il  faut  obliger 
l’Ouvrier  à  réparer  les  défauts  qui  font  fur  fon  compte ,  8c  qui  ne  doivent  éclater 
qu’avec  le  tems;  c’eft-à-dire,  dans  les  quinze  années,  à  compter  du  jour  du  pa¬ 
rachèvement  des  ouvrages  publics  ;  car  pour  ce  qui  eft  de  la  réception  que  nous 
en  faifons  fur  la  fin  de  fan  d’après  qu’il  eft  achevé  ,  ce  n’eft  qu’une  vérification 
de  l’exécution  du  devis  8c  du  marché,  mais  ce  n’eft  pas  une  approbation  ni  une 
reconnoiffance  que  tous  les  matériaux  qui  forment  l’ouvrage,  foient  parfaits,  ni  que 
la  conftrucfion  en  foit  exafte  8c  fans  reproche.  Quelque  habile  que  foit  celui  qui 
fait  cette  réception,  il  eft  impoffible  qu'il  puiiïe  ni  deviner  ce  qui  ne  paroît  pas* 
ni  devancer  par  un  jugement  prophétique  ce  qui  arrivera  :  il  ne  peut  pas ,  par 
exemple ,  augurer  qu’une  pierre  ne  fe  feuilletera  pas  au  bout  de  fix  ans  :  les  yeux 
peuvent  bien  décider  fur  l’ordre  8c  l’arrangement  extérieur,  mais  ils  ne  peuvent 
pas  voir  le  dedans  ;  8c  l’efprit  ne  peut  pas  juger  fi  une  poutre  fe  pourrira  dan» 
dix  ans  :  c’eft  au  tems  qu’il  faut  s’en  rapporter. 


CHAPITRE  IV. 


Soins  domejliques  des-  Chefs  de  Famille , 


II 


,  y  a  trois  maniérés  différentes  de  faire  valoir  un  bien  de  campagne  :  le  tenir 
par  foi-même  ,  le  donner  à  ferme  à  moitié  fruit  ou  à  l’argent ,  ou  bien  le  faire 
valoir  pour  fon  compte  par  un  régilfeur  à  gages.  J’expliquerai  au  Chapitre  pre¬ 
mier  de  la  fécondé  Partie  de  cet  Ouvrage,  le  bou  &  .le  mauvais  de  ces  différentes 
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adminiftrations.  Je  fuppofe  ici  nos  chefs  de  famille  déterminés  à  faire  valoir  leuf 
bien  par  eux-mêmes. 

Il  faut  d’abord  les  confidérer  aans  l’intérieur  de  la  maifon  ,  parce  que  c’eft-Li 
le  centre  de  l’économie  champêtre  ,  Sc  c’eft  de-là  qu’ils  doivent  tout  animer.  La 
terre  eft  une  bonne  mere ,  mais  elle  veut  être  careffée ,  Sc  alors  elle  ne  refufe 
rien  à  nos  foins  :  quand  on  la  néglige,  elle  eft  llérile  &  ingrate. 

Le  ménage  des  champs  demande  du  génie  Sc  de  l’aétion  de  la  part  de  celui  qui 
le  conduit ,  fur-tout  dans  les  commencemens  :  il  faut  qu’il  foit  induftrieux,  atten¬ 
tif  Sc  laborieux  pour  trouver  les  occafions,  8c  veiller  fur  tout  le  détail,  qui  eft 
un  des  principaux  points  de  l’économie  des  champs  ;  le  fçavoir  faire,  qui  en  eft  le 
nœud ,  ne  s’acquiert  que  par  l’expérience ,  maîtrefl'e  des  chofes.  Tant  vaut  l'homme , 
tant  vaut  fa  terre. 

i°.  Le  premier  foin  du  maître  doit  être  deconfulter  à  quoifes  terresfont  pro¬ 
pres,  Sc  où  peut  aller  leur  fécondité ,  pour  régler  là-deiïùs  quel  ufage  il  en  fera  , 
à  quoi  il  emploiera  fes  domeftiques  Sc  fes  engrais  ,  Sc  quelle  fera  fa  dépenfe  Sc 
le  débouchement  de  fes  produits  :  par  exemple  ,  il  plantera  des  vignes  dans  les 
terroirs  fecs  Sc  pierreux  ;  il  femera  des  bleds  dans  les  terres  fortes  ;  s’il  a  des 
prairies  ou  des  pâturages ,  il  s’appliquera  à  commercer  des  chevaux ,  bœufs  on 
moutons ,  fuivant  la  qualité  des  herbages  convenables  à  ces  différens  beftiaux  ;  s’il 
a  des  bois,  il  en  fera  commerce  ,  Sc  il  en  augmentera  le  profit  par  les  cochons 
qu’il  y  mettra  en  glandée  ;  il  fera  des  plantes  aquatiques  dans  fes  prairies ,  Sc  s’ap¬ 
pliquera  à  avoir  des  chanvres,  des  lins,  des  huiles,  du  houblon,  des  laines,  des 
pigeons,  des  fromages,  du  miel,  des  fruits,  ou  autres  grains,  plants,  beftiaux 
ou  denrées  ,  fuivant  les  différens  avantages  que  le  hazard  ou  la  fituation  des  lieux 
pourroit  lui  procurer  :  il  examinera  quel  profit  il  pourroit  faire  fur  les  beftiaux 
qu’il  donneroit  à  cheptel  ;  quel  eft  le  meilleur  de  faire  valoir  fes  terres,  ou  de  les 
affermer  â  l’argent  ou  à  l’efpece  ;  &  ainfi  de  quantité  d’autres  traits  d’économie 
qui  font  répandus  dans  cet  Ouvrage. 

Si  notre  chef  de  famille  fait  quelqu’acquifition ,  avant  que  de  la  conclure  ,  il 
doit  être  attentif,  non-feulement  à  ne  la  faire  qu’avec  fureté  Sc  bons  titres ,  mais 
encore  à  bien  prévoir  les  charges  néceffaires,  comme  droits  feigneuriaux ,  cen- 
fives ,  champarts  ou  autres  rentes  foncières,  retraits  ,  tant  feigneuriaux  que  ligna¬ 


gers  ,  droits  de  centième  Sc  huitième  denier  qu’il  faut  payer  au  Roi ,  droit  de 
franc-fief  qu’il  lui  faut  aufli  payer  de  vingt  années  une ,  quand  c’eft  un  roturier 
qui  acquiert  un  bien  noble,  Scc. 

Le  chef  de  famille  aura  un  livre  journal  pour  écrire  les  jours  que  fes  domefti¬ 
ques  font  entrés  chez  lui,  ce  qu’ils  ont  de  gages,  Sc  ce  qu’il  leur  paye,  ce  qui  lui 
eft  dû,  ce  qu’il  reçoit,  Sc  ce  qu’il  vend  ou  fait  vendre. 

Il  s’appliquera  à  fe  faire  payer  exaélement,  fur-tout  par  les  payfans,  que  le 
nombre  d’arrérages  accable  plus  qu’il  ne  les  foulage  :  iluferade  ménage  en  toutes 
chofes,  Sc  mettra  tout  à  profit,  fans  néanmoins  donner  dans  l’avarice,  qu’il  doit 
éviter  autant  que  la  profufion. 

Il  fe  formera  une  efpéce  de  commerce  des  chofes  qui  feront  renfermées  dans  foiî 
domaine,  n’y  laiffera  rien  perdre,  &  fera  argent  de  tout. 

2°.  Il  faut  des  domeftiques  pour  être  fervi  Sc  pour  faire  valoir  fon  bien,  mais  il 
en  faut  prendre  le  moins  qu’on  peut;  car  le  grand  train  abforbe  le  grand  gain  ,  8c 
l’ouvrage  ne  s’en  fait  pas  mieux. 

C’eft  un  tréfor  que  des  domeftiques  fidèles  :  c’eft  pourquoi  lorfqu’on  eft  affez 
heureux  d’en  avoir  de  tels,  il  faut  les  garder  Sc  leur  paffer  des  défauts  qui  ne  font 
point  effentiels. 

U  ne  faut  :point  avoir  trop  de  familiarité  avec  eux  ;  ils  en  deviennent  paref-. 
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feux  8c  infolens ,  fouvent  jufqu’à  fe  perfuader  qu’on  ne  peut  fe  palier  d’eux, 

Aufîi,  pour  peu  qu’on  en  foit  content ,  &  principalement  d’un  valet  laboureur, 
qu’on  fe  donne  bien  de  garde  de  le  changer  ;  car  il  eft  des  terres  comme  de$,en- 
fans ,  qui  n’en  valent  jamais  mieux  pour  changer  de  nourrice. 

Un  pere  de  famille  doit  toujours  avoir  un  efprit  de  douceur,  commander  fans 
fierté,  fe  faire  obéir  fans  aigreur,  fe  faire  craindre  de  fes  gens  fans  les  maltraiter, 
ni  de  paroles  ni  de  fait ,  leur  faire  faire  tous  leurs  devoirs ,  les  reprendre  de  leurs 
fautes,  ou  les  congédier ,  toujours  fans  colere  &  fans  rudelfe;  c’eft  le  moyen  de 
leur  donner  plus  de  confufion,  8c  de  ne  fe  jamais  commettre. 

Comme  la  plûpart  de  nos  domeftiques  font  nos  plus  grands  ennemis,  parce 
qu’ils  nous  croyent  plus  heureux  qu’eux  fans  le  mériter,  il  faut  avoir  avec  eux 
beaucoup  de  circonfpeélion ,  ne  rien  dire  que  ce  que  l’on  veut  bien  qu’ils  pu¬ 
blient  ,  8c  ne  s’ouvrir  devant  eux  de  ce  qu’on  a  deffein  d’entreprendre  que  pour  et! 
tirer  adroitement  des  lumières. 

Si  le  maître  veut  être  bien  fervi ,  il  n’aura  qu’à  payer  exactement  Sc  de  bonne 
grâce  fes  domeftiques  8c  fes  ouvriers,  8c  les  nourrir  félon  leur  état,  fans  les  in¬ 
terrompre  dans  leurs  repas,  8c  fans  les  regarder  manger;  c’eft  un  proverbe,  que 
Qui  paye  bien  ,  ejl  bien  fervi. 

Il  fe  rendra  ingénieux  en  toutes  chofes  :  il  aura  foin  de  pourvoir  aux  nécefîîtés 
de  fa  maifon  pour  ce  qui  le  regarde ,  lailfant  à  fa  femme  les  foins  qui  lui  conviennent. 

Il  proportionnera  l’ouvrier  à  l’ouvrage,  Sc  traitera  fes  domeftiques  chacun 
conformément  à  leur  humeur. 

Qu’il  ne  fe  figure  pas  d’en  avoir  de  diligens ,  fi  lui-même  ne  fait  les  rendre  tels 
par  fon  exemple  8c  fa  vigilance ,  en  veillant  fur  ce  qu’ils  font,  8c  fe  levant  fouvent 
le  premier  pour  les  ranger  à  leurs  devoirs.  L’œil  du  maître  engraiffe  le  cheval -Sc 
la  terre  :  c’eft  pourquoi,  quand  même  il  ne  demeureroit  pas  fur  le  lieu ,  il  doit  y 
venir  fouvent  en  vifite ,  mais  fans  fatiguer  ni  contrôler  le  fermier  qui  tient  fon 
domaine  en  bon  état. 

Sur-tout  il  eft  à  propos  qu’il  fçache  un  peu  de  tout,  afin  que,lorfqu’il  commande, 
on  lui  obéilfe  comme  à  une  perfonne  qui  non-feulement  a  droit  de  commander  3 
mais  encore  qui  entend  ce  qu’il  commande. 

Avant  que  de  fe  coucher,  il  donnera  fes  ordres  à  chacun  de  fes  domeftiques, 
afin  qu’ils  les  fçachent  8c  les  exécutent  foigneufement  le  lendemain.  En  hiver,  de¬ 
puis  la  mi-Oélobre  jufqu’à  la  mi-Février,  il  faut  que  leur  dîner  foit  prêt  avant 
le  jour  ,  afin  que  quand  il  commence  à  paroître,  chacun  fe  rende  à  fon  travail;  8c 
comme  ces  jours-là  font  fort  courts,  il  ne  faut  pas  foufirir  qu’ils  reviennent  de  leur 
ouvrage  qu’il  ne  foit  prefque  nuit ,  pour  fouper  aufii-tôt;  après  quoi  chacun  ira 
foigner  le  bétail  Sc  les  autres  chofes  commifes  à  fa  garde  ;  Sc  le  pere  de  famille 
ne  dédaignera  pas,  enfe  promenant,  d’aller  voir  fi  tout  eft  gouverné  comme  ilfatit, 
tenant  toujours  pour  maxime  fùre ,  que  l’œil  du  maître  porte  l’abondance  par  tout. 
Après  cet  exercice ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  tems  de  s’aller  coucher ,  les  valets  8c  les 
fervantes,  pendant  les  quatre  mois  d’hiver,  feront  employés  à  palier  le  refte  de 
l’après-foupé  à  des  ouvrages  qu’on  leur  donnera  fuivant  ia  faifon,  le  tems  8c  les 
pays,  ne  fût-ce  qu’à  leur  faire  mettre  en  bon  état  tous  les  outils  du  labourage  8c 
du  jardin,  qu’on  doit  avoir  en  bon  nombre  8c  bien  gardés. 

3°.  C’eft  une  bonne  Sc  ancienne  régie,  qu’il  ne  faut  jamais  faire  de  jour  ce  qu’ors 
peut  faire  de  nuit ,  ni  pendant  le  beau  tems  ce  qu’on  peut  faire  pendant  le  mau¬ 
vais;  comme  de  faire  curer  les  étables,  tondre  les  hayes,  arracher  les  épines  8c 
chardons  des  prés  Sc  des  terres,  couper  du  bois,  charrier  du  fumier  ou  des  maté¬ 
riaux  ,  tirer  la  marne ,  faire  des  digues  8c  des  foliés ,  Sc  autres  pareils  ouvrages  qui 
ne  fe  font  que  quand  on  ne  peut  rien  faire  de  meilleur. 
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La  vigilance  du  maître  fe  fera  encore  voir,  au  foin  qu’il  aura  de  bien  entretenir 
tout  ce  qui  dépendra  de  fon  domaine  ,  pour  prévenir  les  inconvéniens  qui  en 
pourroient  arriver;  8c  s’il  y  a  des  ouvrages  à  faire,  il  en  fera  un  jufte  difcerne- 
ment ,  pour  les  faire  faire  chacun  à  fon  rang  Sc  faifon ,  préférant  toujours  l’utile  à 
ce  qui  ne  donne  que  du  plaifir.  Il  faut  môme  que,  pour  les  prévenir ,  il  fa  (Te  amas 
de  matériaux ,  qu’il  peut  trouver  fur  fon  domaine ,  comme  bois ,  chaux ,  briques  , 
rofeaux ,  Scc.  ou  profiter  des  occafions  qui  fe  préfentent  d’en  avoir  à  bas  prix ,  que 
l’on  garde  pour  les  befoins. 

Il  doit  être  également  attentif  à  fe  faire  payer ,  fans  dureté ,  de  tout  ce  qui  lui  eft 
dû,  Sc  à  ne  rien  laiffer  prefcrire  ni  dégrader  ;  car  une  tuile  Sc  un  chapon  de  rente, 
qu’on  aura  perdu  par  négligence ,  en  entraînent  vingt  autres. 

4°.  Il  faut  auffi  qu’il  s’applique  aménager  Sc  varier  fi  bien  fon  fonds,  qu’il  lui 
rapporte,  autant  que  faire  fe  peut,  tout  ce  qui  lui  fera  néceffaire  Sc  utile  dans  fon 
ménage  champêtre;  car  c’efl:  un  profit,  Sc  en  même  tems  un  plaifir  très-grand, 
que  de  trouver  tout  chez  foi,  Sc  de  n’avoir  point  toujours  à  débourfer  Sc  à  courir 
ailleurs  pour  l’avoir.  Le  détail  du  ménage  fournit  tous  les  jours  quantité  d’occa- 
fions  ,  qui  font  connoître  que  cen’efl  point  un  petit  profit,  Sc  que  rien  n’eft  plus 
Utile  Sc  plus  commode  que  d’avoir  tout  chez  foi. 

De  même ,  c’efl:  une  chofe  fort  avantageufe  quand  la  terre  efl:  partagée  aux  dif- 
férensufages,  qui  font  les  plus  généraux  Sc  les  plus  ordinaires,  8c  qu’il  s’y  trouve 
un  peu  de  toutes  les  efpéces  de  produétions;  des  bois,  des  prés,  des  grains,  des 
eaux ,  des  vignes ,  des  fruits ,  des  plants  de  toutes  fortes  :  par-là  on  fournit  à  tous 
fes  befoins  Seaux  variétés  du  débit  Sc  du  commerce  ;  Sc  de  plus ,  quand  une  efpéce 
manque  à  produire,  on  en  efl:  dédommagé  par  la  fécondité  d’une  autre.  C’efl: pour¬ 
quoi  notre  Econome  partagera  fes  terres  à  diflerens  ufages,  chacun  fuivant  fora 
génie,  s’il  n’a  pas  trouvé  ce  partage  déjà  fait.  Il  fera  pourtant  attention  que  les 
prés  Sc  les  bois  font  les  biens  les  plus  eftimés ,  parce  qu’ils  produifent  beaucoup 
avec  peu  de  dépenfes  Sc  de  foins,  Sc  qu’ils  ne  font  point  fujets  à  quantité  d’acci- 
dens  Sc  de  révolutions  qui  arrivent  aux  autres  biens. 

Un  point  des  plus  importuns  du  ménage  des  champs ,  efl:  de  bien  entendre  à  fe 
défaire  avantageufement  de  tout  ce  qu’on  dépouille ,  Sc  de  s’appliquer  fur-tout  à 
multiplier  fur  fes  terres  les  produêlions  dont  le  maître  tirera  le  plus  d’argent ,  foit 
par  le  courant  de  fa  Province ,  ou  par  fon  favoir-faire.  C’efl-là  oîi  doivent  ten¬ 
dre  la  plupart  de  fes  vues;  Sc  l’économie  de  fes  ordres  Sc  de  fa  maifon  doit  fe  rap¬ 
porter  à  ce  but  principal ,  afin  que  toute  l’harmonie  du  commerce  foit  bien  en¬ 
tendue,  Sc  qu’en  étudiant  avec  foin  tous  les  bons  débouchemens,  Sc  en  en  guet¬ 
tant  les  occafions,  il  n’en  manque  aucune.  On  voit  quantité  de  Bourgeois  des 
Villes  de  Province  gagner  confidérablement  fur  les  fruits  qu’ils  recueillent  dans 
les  campagnes  ,  quand  ils  favent  fe  procurer  des  débouchemens,  ou  attendre  les 
occafions.  On  y  trouve  même  des  gens  qui ,  n’ayant  des  terres  que  de  peu  d’éten¬ 
due,  mais  étant  attentifs  au  commerce  de  leurs  produirions  ,  fe  font  un  revenu 
confidérable.  Les  uns  s’appliquent  aux  vins  Sc  aux  eaux-de-vie  ;  les  autres  aux 
grains  ,  Sc  particuliérement  au  bled;  ceux-ci  aux  befliaux,  foit  chevaux,  bœufs 
ou  brebis  ;  ceux-là,  aux  huiles  ;  d’autres ,  aux  lins  ,  chanvres ,  cordages ,  toiles  , 
Scc.  Chaque  Province  a  fes  productions  favorites,  Sc  fes  débits  ou  débouchemens 
avantageux;  c’eft:  aux  gens  du  maître  à  en  favoir  profiter.  Nous  voyons  tous 
les  jours  des  perfonnes  qui ,  fans  aucun  fonds,  fans  autre  fecours  que  leur  induf» 
trie,  font  leur  fortune  à  revendre  ce  que  les  autres  dépouillent  ;  enforte  que  , 
quoiqu’ils  ne  faflent,  pour  ainfi  dire,  que  glaner  au  champ  du  maître,  ils  y  re¬ 
cueillent  plus  que  lui.  Cela  doit  réveiller  tous  les  bons  Economes  Sc  animer  leur 
induftrie,  pour  ne  pas  abandonnera  d’autres  les  profits  qu’ils  peuvent  faire  eux- 

mêmes 
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memes  fur  leurs  propres  biens.  Quand  on  a  letems  de  s’appliquer  à  ce  point  de 
l’économie  champêtre ,  c’eft:  ne  jouir  de  Ton  héritage  qu’en  partie ,  que  de  ne  pas 
s’étudier  à  en  pouffer  les  profits  jufqu’au  bout.  Les  efprits  les  plus  bornés,  pour 
peu  qu’ils  veuillent  s’appliquer,  font  tout  d’un  coup  au  fait  :  on  remarque  même 
que  ce  font  ceux  qui  y  font  fouvent  les  plus  grands  progrès ,  parce  que  le  détail  8c 
le  mécanifme  de  cette  économie  champêtre  efr  ordinairement  conforme  à  leur  gé¬ 
nie  :  leur  vigilance  n’efl  que  trop  à  fouhaiter  dans  toutes  les  autres  perfonnes  qui 
ont  du  bien  à  la  campagne  ;  8c  il  ell  également  louable  8c  fructueux  à  tout  le 
monde  de  bien  conduire  l’économie  de  fon  héritage  jufqu’oii  elle  peut  aller,  line 
faut  que  du  goût;  8c  quand  on  a  ce  goût,  tout  le  relie  vient  bien  vite  :  il  n’y  a 
que  les  premiers  effais ,  les  premiers  arrangemens  qui  coûtent  quelques  démar¬ 
ches  :  quand  une  fois  l’établifîement  du  commerce  eft  fait ,  il  ne  faut  prefque  plus 
rien  pour  en  entretenir  l’harmonie  &  le  courant  ;  on  y  trouve  tous  les  jours  de 
nouveaux  débouchemens,  de  nouvelles  occafions:  le  nom ,  le  goût  du  maître,  8c 
le  gain  qu’il  fait  de  jour  en  jour,  aiguifent  fon  efprit,  l’animent,  8c  lui  font  de 
toutes  fes  dépouilles  un  retour  très-avantageux. 

5°.  Les  falaires  des  domeftiques  feront  réglés  félon  leur  emploi.  Par  exemple, 
lin  valet  de  charrue  doit  plus  gagner  que  les  autres;  fes  gages  peuvent  aller  de¬ 
puis  vingt  jufqu’à  trente  écus ,  8e  même  jufqu’à  cent  liv.  quand  il  eft  robufte  , 
adroit ,  Se  qu’il  entend  bien  à  gouverner  les  chevaux.  Il  y  a  des  endroits  ou  l’on 
donne  à  un  tel  valet  jufqu’à  cinquante  écus;  mais  on  n’en  prend  guéres  de  ce  der¬ 
nier  prix,  à  moins  qu’on  n’ait  un  gros  labourage  à  mener;  8e  pour  lors  ce  valet, 
qui,  indifpenfablement  doit  bien  favoir  fon  métier,  outre  fa  charrue  qu’il  tient, 
a  foin  encore  que  les  autres ,  qui  labourent  pour  le  même  maître,  aillent  comme 
il  faut.  Un  valet  vigneron  peut  gagner  depuis  dix,  douze  écus,  jufqu’à  quarante- 
cinq  liv.  quand  il  fert  bien  fon  maître.  Un  berger  a  de  gages  cent  liv.  lorfqu’il  a 
à  conduire  un  troupeau  dejdeux  ou  trois  cents  bêtes  à  laine;  quand  ce  troupeau  eft 
moins  nombreux,  les  gages  diminuent  à  proportion.  Ceux  de  la  première  fer- 
vante  peuvent  monter  depuis  huit  jufqu’à  dix  écus  ou  quarante  liv.  encore  faut- 
il  que  ce  foit  une  fervante  qui  entende  parfaitement  le  ménage  de  la  campagne  , 
8e  qui  fâche  débiter  8e  acheter  les  denrées.  Pour  les  autres  fervantes ,  dont  l’em¬ 
ploi  eft  d’aller  garder  les  vaches  ou  les  moutons,  on  ne  leur  donne  que  vingt  ou 
vingt-deux  liv. 

Ceux  qui  font  d’un  rang  fupérieur,  augmenteront  à  proportion  le  nombre  de 
leurs  domeftiques  8e  leur  dépenfe  :  ils  donneront ,  par  exemple ,  quarante  liv.  par 
an  au  Maréchal  pour  les  fers  de  quatre  chevaux,  vingt  liv.  au  Sellier  pour  les  har- 
îiois,  quarante  liv.  au  Charron,  trois  cents  liv.  au  Maître-d’Hôtel ,  la  moitié  au 
Valet-de-Chambre ,  autant  à  l’Officier  d’Office  ,  deux  cents  liv.  au  Cuifinier,  cent 
liv.  au  Cocher,  quarante-cinq  liv.  au  Palfrenier,  Se  ainfi  du  relie  ;  mais  tous  ces 
prix  varient  fuivant  les  tems,  les  lieux ,  les  befoins  du  maître  8e  la  capacité  du  do- 
meftique.  Ce  que  le  maître  peut  faire  de  mieux,  eft  de  faire  un  bordereau  des 
gages  8e  de  toute  la  dépenfe  qu’il  a  à  payer ,  pour  confulter  fes  revenus ,  qu’il 
ne  doit  même  jamais  confommer  entièrement ,  parce  qu’il  en  doit  mettre  par 
chacun  an  le  tiers ,  le  quart  ou  le  cinquième  en  réferve ,  pour  fe  faire  un  fonds  de 
relfource  pour  les  maladies ,  infolvabilité ,  feu ,  guerre ,  orages  ,  dépenfes  ex¬ 
traordinaires ,  8c  autres  occafions  imprévûes.  Pour  qu’on  puiffe  fe  régler,  il  y 
aura  à  la  fin  de  ce  Chapitre  une  table  à  trois  colonnes  ,  par  laquelle  on  verra  ,  U. 
ce  qu’on  a  à  dépenferpar  jour  à  proportion  de  fon  revenu  annuel;  c’eft  ce  qu’ap¬ 
prendront  la  deuxième  Sc  la  troifiéme  colonnes.  2°.  Ce  qu’un  certain  principal 
doit  rapporter  de  clair  par  an  au  denier  vingt ,  qui  eft  toujours  le  denier  courant  ; 
c’eft;  ce  qu’on  trouvera  dans  la  première  8c  la  deuxième  colonnes.  30.  A  quoi  une 
Tome  1,  K 
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dépenfe  journalière  montera  par  année  ,  Sc  de  combien  en  fera  le  principal.  Pour 
connoître  cela,  il  n’y  a  qu’à  rétrograder  de  la  troifiéme  colonne  à  la  deuxième  Sc 
à  la  première ,  en  fuivant  la  ligne  de  la  fomme  propofée. 

<5°.  La  maîtrelfe  prendra  fur  fon  compte  ce  qu’elle  pourra  faire  pour  fon  mari 
c’eft-à-dire ,  tout  l’intérieur  du  ménage  champêtre  ;  ce  qui  va  fi  loin ,  fur-tout  dans 
les  pays  gras  ,  qu’une  bonne  ménagère  y  eft  ordinairement  un  tréfor.  Elle  aura 
l’œil  fur  fes  fervantes,  &  donnera  tous  fes  foins  pour  que  le  dedans  de  la  maifon 
foit  dans  un  très-bon  ordre,  qu’on  n’y  voye  rien  traîner,  que  toutes  chofes  y 
ayent  leur  place  fans  confufion,  8c  que  la  propreté  brille  par-tout.  Elle  fera  dili¬ 
gente  ,  affidue  Sc  fédentaire,  fur-tout  quand  le  mari  fera  abfent  pour  les  affaires 
du  dehors.  Elle  s’appliquera  à  favoir  tellement  ménager  les  denrées  8c  les  provi- 
fions  ,  que  les  unes  ne  fe  vendent  que  dans  les  faifons  convenables ,  &  que  les 
autres  ne  fe  confomment  pas  avant  le  tems.  Dans  quelque  rang  que  ce  foit ,  le 
principal  de  la  femme  eft  le  détail  8c  lafcience  économique  du  ménage. 

La  baffe-cour  eft  un  objet  fi  important ,  qu’il  fournit  feul  à  la  bonne  ménagère 
l’entretien  du  ménage,  8c  de  quoi  payer  taille  &  fel,  quand  elle  fait  la  tenir  bien 
garnie ,  &  vendre  à  tous  les  marchés  voifins,  beurre ,  œufs ,  lait ,  pigeons ,  poules  , 
Scc.  encore  mieux,  quand  elle  fait  ménager  le  terrein  8c  le  tems  propre  ,  pour 
avoir,  fans  toucher  au  gros  du  ménage,  de  quoi  récolter  le  chanvre  ,  le  lin  ,  la 
laine,  l’huile  néceffaires  ou  utiles  pour  l’entretien  Sc  l’ornement  de  fa  maifon  8c 
de  fes  domeftiques;  pour  y  faire,  par  exemple,  les  linges,  les  matelas,  tirtaine, 
chauffes,  cordages,  fils,  &c.  à  cet  effet  préparer  Sc  réferver  la  terre  8c  fes  pro¬ 
ductions  prudemment;  favoir,  pendant  les, veillées  occuper  fes  fervantes  à  cou¬ 
dre,  filer,  tiller  du  chanvre,  ou  autres  ouvrages  fuivant  les  faifons,  Scc.  comme 
auffi  faire  quantité  de  petites  épargnes,  Sc  amaffer  bien  des  douceurs  ,  qui  font 
honneur  Sc  profit  dans  les  occafions. 

La  maîtrelfe  ne  fe  fiera  pas  entièrement  à  fes  fervantes  de  tout  ce  qui  les  regarde 
ordinairement ,  comme  de  leur  laiffer  paîtrir  le  pain  fans  examiner  fi  elles  ne 
mêlent  de  la  farine  du  maître  avec  celle  qui  eft  deftinée  pour  les  domeftiques  , 
ou  fi  elles  n’en  font  point  en  cachette  quelque  pain  ou  pâtifferie  pour  elles.  Elle 
ne  doit  pas  dédaigner  de  vifiter  fouvent  la  laiterie  qui,  par  ce  moyen  en  fera 
plus  propre  &  mieux  garnie.  Toutes  les  fois  qu’elle  mettra  du  linge  à  la  leffive, 
elle  aura  foin  d’en  faire  un  mémoire  exaél ,  comme  auffi  des  denrées  qu’elle  en¬ 
verra  vendre.  Elle  tiendra  tout  enfermé  fous  clefs,  hormis  le  pain,  &  elle  don¬ 
nera  par  compte  à  la  principale  fervante,  le  linge  courant,  l’étain  Sc  autres  uften- 
files  du  ménage ,  afin  qu’elle  lui  en  réponde,  en  cas  que  par  fa  faute  il  s’en  perde 
quelque  pièce. 

Enfin  nos  chefs  de  famille  veilleront  fi  bien  à  tout ,  le  mari  à  l’amendement , 
labours ,  femailles  8c  dépouilles  de  fes  terres,  à  la  garde  8c  vente  de  fes  chevaux, 
grains ,  vins  8c  fruits ,  8c  la  femme  à  tout  ce  qui  eft  du  détail  de  l’économie  cham¬ 
pêtre  ,  que  rien  ne  leur  échappe,  8c  que  tout  leur  rapporte  du  profit,  parce  que 
tout  peut  en  rapporter  à  qui  fait  l’entendre. 
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Pour  fçavoir,  i°.  ce  qu’une  fomme  propofée  rapporte  d’intérêt.par  an.  z°.  Ce 
qu’on  a  à  dépenfer  par  jour  à  proportion  de  ce  qu’on  a  par  an.  30.  A  quoi  une 
dépenfe  faite  tous  les  jours  montera  au  bout  de  l’année  ,  &  de  combien  en  feroit 
le  principal.  Voyez  ci-defïus  l’ufage  de  cette  Table,  page  73. 
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CHAPITRE  V. 


Des  Provifions  de  la  Maifon. 

COMM  e  la  régie  eft  l’ame  de  l’ Economie ,  8c  que  fans  elle  on  diflîpe  bien  vite 
fon  bien ,  loin  d’en  amafter ,  le  premier  foin  du  maître  fera  de  proportionner  fa 
dépenfe  journalière  à  fon  revenu. 

Et  fon  fécond  foin  fera  de  faire  8c  de  diftribuer  à  propos  les  provifions  de  fa 
maifon.  C’eft  la  principale  occupation  de  la  femme  qui  fera  chargée  du  détail  du 
ménage  :  elle  fera  attentive  à  fe  faire  remettre  le  foir  toutes  les  clefs ,  8c  principa¬ 
lement  celles  du  grenier,  de  la  cave  8c  de  la  grange;  8c  de  tems  en  tems  le  maître 
y  fera  ’a  ronde  avant  de  fe  coucher,  pour  voir  fi  tout  y  eft  bien  fermé  8c  bien  clos. 


Du  Pain. 

Le  pain  eft  le  plus  commun  8c  le  plus  univerfel  de  tous  les  alimens  ;  perfonne 
île  s’en  pafie  :  il  entre  dans  tous  les  repas ,  8c  fouvent  il  eft  le  feul  foutien  de  la  vie 
des  pauvres  :  ainfi  il  doit  tenir  la  première  place  des  provifions  de  la  maifon. 

On  en  fait  de  trois  fortes  ;  l’un  pour  le  maître,  l’autre  pour  les  valets  Sc  fer» 
Vantes  ,  8c  le  troifiéme  pour  les  chiens. 

Le  premier  fe  fait  de  froment  pur  :  on  mêle  du  feigle  ou  du  méteil  dans  le  fe» 
cond;  8c  le  troifiéme  ne  fe  fait  que  des  recoupes,  autrement  dit  du  fon. 

Pour  faire  le  pain ,  il  faut ,  outre  le  bon  bled ,  que  le  moulin ,  les  eaux ,  le  fouf 
8c  la  façon  y  contribuent.  -  „ 

Le  Pain  de  cuiffon  ou  de  ménage  eft  celui  que  les  Bourgeois  cuifent  à  la  maifon , 
foit  à  la  ville ,  foit  à  la  campagne  :  il  eft  ordinairement  compofé  de  farine  de  fro¬ 
ment  ,  8c  paîtri  un  peu  légèrement;  c’eft  le  pain  du  maître. 

On  fait  le  Pain  de  brajje  ,  de  farine  de  méteil  pur  :  il  foutient  beaucoup ,  8c  le 
donne  aux  gens  accoutumés  à  travailler  du  corps  8c  à  vivre  grofiiérement. 

On  peut  par  occafion  faire  d’autres  fortes  de  pain  pour  régaler  fes  amis  :  la  di- 
verfité  de  mets  qu’on  trouve  à  la  campagne  ,  n’eft  pas  un  de  fes  moindres  agré- 
mens.  On  fait  du  Pain  à  La  Reine  ,  du  Pain  mollet ,  du  Pain  à  la  mode  ,  à  la  Alon - 
mur  on  ,  du  Pain  de  Segovie ,  de  Gentilly  ,  du  Pain  de  condition  ;  ce  font-diverfes 
façons  &  préparations  que  donnent  les  Boulangers  de  petit  Pain  à  celui  qu’ils  ven¬ 
dent.  Ils  mettent  du  lait  au  pain  à  la  mode ,  à  la  Montauron ,  de  Segovie ,  Sec.  du 
fel  8c  de  la  levure  de  bierre  au  pain  à  la  Reine,  du  beurre  au  pain  de  Gentilly  ; 
&  en  tous  ces  pains  la  farine  eft  très-fine ,  de  bon  bled ,  8c  la  pâte  paîtrie  molle¬ 
ment  8c  beaucoup  levée. 

Je  ne  parlerai  pas  du  Pain  de  Gonejfe ,  ni  du  Pain  Chaland  ou  de  Corbeil ^  parce 
qu’ils  ne  font  d’ufage  qu’à  Paris ,  comme  l’eft  à  peu  près  le  Pain  de  Alouton ,  qui 
eft  un  petit  pain  mollet,  doré  par-deffus  avec  du  jaune  d’œuf,  8c  faupoudré  de 
quelques  grains  de  bled ,  que  les  Pâtifliers  font  aux  jours  des  Etrennes  &  bonnes 
Fêtes,  8c  que  les  valets  donnent  aux  petits  enfans  en  forme  de  petits  préfens. 

Le  pain  de  cuifton ,  autrement  pain  de  ménage ,  qui  eft  le  pain  qui  fe  cuit  chez 
les  Bourgeois  pour  eux-mêmes ,  veut  être  paîtri  mollement,  compofé  de  bonne  fa¬ 
rine  8c  bien  façonné  :  pour  le  rendre  léger ,  on  fait  une  levure  à  peu  près  de  la  fixiéme 
partie  de  la  farine  qu’on  veut  employer.  Si  l’on  veut  faler  ce  pain ,  il  faut  mettre 
le  fel  dans  l’eau  avant  delà  faire  chauffer;  il  en  fera  plus  favoureux  8c  plus  délicat 
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Des  Bleds  &  autres  Grains . 

•  A  l’égard  des  bleds ,  le  froment  eft  toujours  le  meilleur  :  le  méteil  vient  après , 
puis  le  feigle  &  l’orge  ,  &  enfin  l’avoine,  les  pois  &  la  vefee.  Les  trois  derniers 
grains  ne  fervent  qu’à  faire  du  pain  pour  les  pauvres  gens.  On  ne  dira  rien  ici  des 
différentes  efpéces  de  froment  ;  chacun  les  employera  tels  qu’il  les  recueillera. 
Nous  dirons  feulement  que  celui  qui  croît  dans  des  terres  fortes  8c  fablonneufes 
ou  pierreufes ,  eft  meilleur ,  fe  garde  mieux ,  Sc  fait  un  pain  plus  léger  8c  de  meil¬ 
leur  goût. 

Plus  le  bled  eft  vieux,  plus  il  profite:  c’eft  pourquoi  on  fera  toujours  enforte 
d’en  avoir  d’année  à  autre  fa  provifion,  pour  en  manger  trois  ou  quatre  mois  après 
que  le  nouveau  eft  recueilli. 

Il  y  en  a  qui  aiment  mieux  le  bled  nouveau  que  le  vieux.  On  ne  difpute  point 
des  goûts;  mais  le  vieux  bled  eft  plus  fain  8c  fait  plus  de  profit  que  le  nouveau  ; 
plus  de  profit,  parce  qu’il  eft  plus  fec,  s’attache  moins  aux  meules  du  moulin, 
8c  fait  une  meilleure  pâte;  il  eft  plus  fain  que  le  nouveau ,  parce  que  ce  dernier 
r’eft  pas  déchargé  des  parties  volatiles  8c  de  l’humidité  qui  nuifent  au  corps,  8c 
qui  font  une  efpéce  d’excrément  que 4e  bled  nouveau  rend  tous  les  ans  en  fuant 
quand  il  eft  entaffé  dans  la  grange  :  c’eft  pour  qu’il  ne  s’échauffe  point  qu’on  ar- 
ro fe  d’eau  les  gerbes ,  lit  par  lit. 

Bien  des  gens  prétendent  que  le  bled  fe  conferve  mieux  en  paille  que  battu  ; 
parce  que  la  fubftance  du  grain  s’évapore  bien  moins  tant  qu’il  eft  enfermé  dans 
la  balle  :  on  prétend  auffi  que  le  bled  nouvellement  battu  fait  le  pain  plus  blanc , 
d’un  goût  plus  délicat ,  8c  fenfiblement  meilleur  que  quand  il  eft  fait  de  grains 
gardés  au  grenier.  C’eft  pour  ces  deux  raifons  qu’ordinairement  à  la  campagne 
on  n’en  fait  battre  qu’à  mefure  qu’il  en  faut  pour  vivre;  mais  aufli  la  farine  du 
bled  nouvellement  battu  ne  rend  pas  tant,  8c  ne  fe  conferve  pas  fi  bien  que  celle 
du  grain  qui  a  repofé  8c  mûri  dans  le  grenier.  Le  froment  de  Maïs  fait  du  pain 
plus  blanc  8c  de  plus  belle  pâtifferie  que  le  froment  ordinaire. 

Quelque  fec  que  foit  le  bled  ,  fi  on  le  place  dans  un  lieu  humide ,  il  fe  ramoitit 
8c  fe  gonfle;  8c  alors  les  Marchands  en  font  peu  de  cas,  parce  qu’il  ne  fe  moud 
pas  aifément,  qu’il  engraiffe  les  meules,  que  le  fon  n’en  eft  jamais  bien  net  de 
farine  ,  8c  qu’elle  n’eft  pas  de  garde.  Dans  les  années  pluvieufes ,  les  bleds  gardés 
s’échauffent.  Au  furplüs  ,  voyez  ce  qui  fera  dit  ci-après  fur  le  commerce  des 
grains  8c  farines. 

Le  bled,  tel  qu’il  foit,  ne  peut  pas  faire  de  bon  pain  ,  s’il  n’eft  bien  vanné: 
(  le  mauvais  8c  les  ordures  qu’on  en  fépare  ,  font  pour  la  volaille  )  enfui  te  on 
le  crible  8c  on  le  fait  bien  fécher  au  foleil  fur  des  draps  blancs,  8c  on  le  frotte, 
fi  on  veut  bien  s’en  donner  la  peine ,  avec  les  mains  ;  c’eft  le  moyen  d’en  ôter  la 
poufliere  qui  y  eft  attachée,  8c  qui  donne  un  mauvais  goût  au  pain  :  quand  il  eft 
trop  fec ,  on  le  baffine  d’un  peu  d’eau  comme  on  fait  dans  les  pays  chauds  ;  c’eft 
affez  d’une  peinte  d’eau  pour  quatre  boilfeaux  de  froment ,  mefure  de  Paris  :  puis 
on  l’envoye  au  moulin  quand  il  eft  refluyé.  Le  bled  ,  qu’on  deftine  pour  la  pro¬ 
vifion  de  la  maifon  ,  doit  être  bien  conditionné  ;  c’eft-à-dire,  qu’il  faut  que  le 
grain  en  foit  bien  nourri  8c  non  ridé,  il  s’en  garde  mieux:  mais  de  quelque  na¬ 
ture  que  foit  ce  bled,  la  régie  du  ménage  veut  qu’on  fçache  à  combien  de  meflu- 
res  peut  monter  la  provifion,  8c  qu’on  la  mette  en  réferve,  avec  quelques  mefures 
de  plus,  pour  pouvoir  aller  jufqu’à  l’arriere-faifon.  La  provifion  du  maître  fera 
féparée  de  celle  des  domeftiques,  &  l’une  8c  l’autre  bien  confervée,  foit  en 
paille,  fo'.t  battue.  Quelques  gens  fort  entendus  au  ménage  trient  ces  provifions. 
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dès  les  champs,  8c  les  font  entaffer  féparément  dans  une  des  travées  de  la  grange  * 
8c  quand  c’eft  du  froment,  ils  le  font  cribler  après  qu’il  eft  battu ,  Sc  en  mêlent 
les  criblures  parmi  le  bled  dont  on  fait  le  pain  des  domeftiques ,  à  l’exception  de 
l’ivraie ,  de  la  vefce  8c  de  la  nielle  qui  ne  font  bonnes  que  pour  la  volaille. 

Des  différentes  fortes  de  Moulins. 

Les  Anciens  n’avoient  point  de  moulins  ;  ils  faifoient  moudre  le  bled  paf 
des  ânes  ou  par  des  efclaves  qui  tournoient  la  meule  à  force  de  bras  ;  ou  bien  , 
après  l’avoir  brûlé  dans  des  fourneaux  ,  à  peu  près  comme  on  fait  le  caffé ,  pour 
le  moudre  plus  aifément ,  on  le  broyoit  dans  un  mortier  ;  8c  ce  travail  étoit  fî 
pénible,  qu’on  l’impofoit  pour  peine  aux  efclaves  qui  avoient  trompé  leurs  maî¬ 
tres. 

Les  Moulins  à  eau  (  ce  font  ceux  qu’une  riviere  ou  une  chute  d’eau  fait  tour¬ 
ner  )  font  à  préférer  aux  autres ,  parce  qu’ils  moudent  d’un  mouvement  égal , 
qu’ils  font  la  farine  plus  abondante,  8c  moins  de  fon,  fur-tout  quand  l’eau  qui 
les  fait  tourner,  eft  rapide. 

Les  Moulins  à  vent ,  (  ce  font  ceux  qui  tournent  par  la  force  du  vent  qu’on  re¬ 
cueille  dans  des  toiles  ou  volants) ,  ne  moudent  pas  toujours  également  comme 
les  premiers ,  parce  que  le  vent  interrompt  le  mouvement  des  meules  à  mefure 
qu’il  augmente  8c  qu’il  change. 

On  a  aufli  des  Moulins  à  bras  portatifs  pour  l’armée  :  on  les  fait  tourner  à  for¬ 
ce  de  bras  ou  par  un  cheval;  ils  ne  rendent  pas  la  farine  fi  belle,  8c  on  ne  s’en 
fert  que  dans  ces  grands  befoins. 

Il  n’importe  que  ce  foit  un  moulin  à  eau  ou  à  vent  ou  l’on -aille  pour  moudre  5 
mais  il  eft  bon  d’avertir  de  prendre  celui  qui  moudra  le  plus  promptement  :  la 
raifon  eft  que  broyant  le  bled  avec  précipitation  ,  il  en  moud  moins  le  fon  ,  8c 
en  rend  ainfi  la  farine  plus  rafinée  ;  ce  qui  ne  peut  produire  que  de  bon  pain  ^ 
fur-tout  lorfque  cette  farine  a  paffé  par  un  fin  bluteau. 

Il  y  a  ordinairement  des  bluteaux  dans  le  moulin  pour  féparer  le  fon  de  la  fa¬ 
rine.  Chaque  bluteau  eft  une  efpéce  de  grand  fas  ou  tamis  long  8c  cylindrique 
fait  de  plufieurs  cercles  qui  foutiennent  une  pièce  de  toile,  de  foie  ou  autre 
étoffe  plus  ou  moins  fine  ,  à  travers  de  laquelle  la  farine  tombe  dans  la  mai  du 
moulin.  On  prend  tel  bluteau  qu’on  veut,  foit  le  fin,  ou  celui  des  Boulangers 
qui  fait  encore  la  farine  plus  fine  ;  foit  le  commun  qui  fert  ordinairement  aux 
Bourgeois,  ou  le  gros  qui  fait  la  farine  du  pain  des  domeftiques. 

Il  y  a  des  pays  ou  l’on  ne  blute  point  la  farine  ,  enforte  qu’elle  fort  de  def- 
fous  les  meules  pêle-mêle  avec  le  fon  :  mais  quand  on  veut  mettre  cette  farine 
en  œuvre,  il  faut  toujours  la  paffer  au  tamis  :  les  uns  la  tamifent  très-finement , 
font  leur  pain  de  cette  première  farine  ;  8c  ce  qui  en  refte  ils  le  paffent  dans  un 
tamis  plus  gros ,  d’où  ils  tirent  encore  une  farine  commune ,  qu’ils  mêlent  parmi 
celle  des  domeftiques. 

D’autres  plus  ménagers  paffent  la  farine  qui  vient  du  moulin  fans  être  blutée^ 
par  un  tamis  commun ,  dont  ils  font  fortir  autant  de  farine  qu’ils  peuvent ,  Sc  le 
îon  qui  refte ,  eft  pour  la  nourriture  des  animaux. 

Les  moulins  où  l’on  fe  fert  de  bluteaux,  font  plus  commodes  ,  en  ce  qu’ils 
épargnent  la  peine  de  paffer  la  farine  par  le  tamis.  Il  vaut  mieux  pour  le  profit 
bluter  la  farine  de  méteil  8c  de  feigle ,  que  de  la  paffer  au  tamis ,  parce  que  le  mou-t 
vement  du  bluteau  eft  plus  fort  8c  détache  mieux  la  farine  8c  le  fon. 

Il  ne  faut  point  moudre  le  premier  dans  un  moulin  rebattu  de  nouveau  ;  car 
la  farine  fort  d’entre  les  meules  toujours  pleine  de  gravier,  Sc  le  moulin  reutf 
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plus  de  Ton  que  de  farine,  à  caufe  des  trop  grands  jours  que  la  pointe  du  marteau 
avec  lequel  on  a  rebattu  les  meules,  y  laide  d’abord.  C’eft  pourquoi  il  faut  atten¬ 
dre  qu’il  y  ait  eu  auparavant  deux  ou  trois  bichets  ou  mefures  de  bled  de  mou¬ 
lues  :  8c  alors  quand  on  voit  le  moulin  en  bon  train ,  il  y  a  de  l’économie  à  y 
faire  moudre  du  bled  pour  quatre  mois  ;  car  la  farine  vieille  fait  beaucoup  plus 
de  profit  que  celle  qui  eft  moulue  nouvellement  ;  mais  dans  les  groffes  chareurs 
elle  s’altere  au  bout  de  quinze  jours. 


Des  differentes  Farines  ,  de  leurs  ufages  &  de  la  maniéré  de  les  conferver. 

La  Farine  de  froment ,  comme  la  meilleure  de  toutes ,  fait  suffi  le  meilleur  pair!» 
La  farine  de  feigle,  dont  la  pâte  bife  fert  auxPâtiffiersSe  Perruquiers  pour  met¬ 
tre  au  four  les  pâtés  8c  les  perruques,  n’eft  pas  à  beaucoup  près  fi  eftimée  ;  elle 
fait  un  pain  gras ,  pâteux ,  noifâtre  8c  défagréable  au  goût,  mais  cependant  nour- 
riffiant  8c  rafraîchilfant  ;  c’eft  pourquoi  il  y  a  des  femmes  qui  en  mangent  exprès 
pour  fe  tenir  le  teint  frais  8c  le  ventre  libre.  On  en  fait  auffi  pour  nourrir  les  chiens 
8c  engraiffier  les  cochons  :  toutes  les  autres  bêtes,  principalement  les  poules  8c 
les  chevaux,  ont  de  l’averfion  pour  le  pain  de  feigle  ;  il  fe  conferve  beaucoup 
plus ,  8c  féche  moins  quand  on  y  a  mêlé  un  peu  de  farine  de  froment.  Celle  de 
bled-méteil  fait  le  pain  bien  meilleur  ,  8c  facile  à  digérer.  La  Farine  d’Orge  mêlée 
avec  d’autres,  donne  du  pain  moins  mauvais  que  celui  de  feigle,  mais  il  faut  la 
fçavoir  bien  employer.  L’orge  mondé  fe  fait  en  enlevant  feulement  l’écorce  du 
grain.  On  fait  auffi  avec  l’orge  une  farine  groffiere  par  le  moyen  d’un  moulin  fait 
exprès  :  on  s’en  fert  fort  communément  en  décoèlion  dans  de  l’eau  ou  dans  du 
lait;  il  rafraîchit  &  humeéfe  beaucoup.  La  Farine  de  l’Efcourgeon ,  ou  orge  quar- 
ré,  eft  un  fecours  qui  vient  aux  gens  de  la  campagne,  un  peu  avant  que  l’Août 
foit  ouvert,  &  qui  leur  aide  à  attendre  les  autres  bleds:  on  en  mêle  la  farine 
avec  d’autre  meilleure  ,  pour  en  rendre  le  pain  plus  mangeable  ;  car  étant  em¬ 
ployée  feule,  le  pain  en  eft  rude,  défagréable  au  goût,  peu  fubftantiel ,  moins 
blanc  8c  léger.  La  Farine  de  bled  de  Turquie  ou  Maïs  s’employe  encore  pour 
faire  du  pain ,  qui  eft  plus  blanc  8c  plus  fubftantiel  que  celui  de  froment ,  mais  il 
eft  très-pefant  fur  l’eftomac  ;  cependant  ceux  qui  y  font  accoutumés, s’en  accommo¬ 
dent  très-bien:  dans  les  pays  où  il  eft  commun ,  on  en  fait  une  efpéce  de  bouil¬ 
lie  appellée  Gaude ,  qui  fert  de  nourriture  la  plus  grande  partie  du  tems  à  bien 
des  gens  de  campagne.  On  fait  du  gruau  de  la  farine  d 'Avoine,  qu’on  prend 
en  décoèlion,  comme  l’orge  mondé ,  dans  de  l’eau  ou  du  lait,  8c  elle  produit  le 
même  effet. 

Pour  avoir  de  la  farine  de  garde,  on  choifirale  bled  le  plus  fec  8c  le  plus  mûr 
du  grenier:  on  mettra  la  farine  qui  en  aura  été  moulue  dans  une  huche  ou  autres 
vaiffeaux  en  lieu  fec ,  car  l’humidité  fait  prendre  un  goût  de  moifi  à  la  farine  ; 
fur-tout  qu’on  ait  foin  que  cette  huche  Ou  ces  vaiffeaux  foient  bien  fermés ,  de 
crainte  que  la  farine  ne  s’évente,  &  qu’il  n’y  tombe  quelque  chofe  de  mal-propre. 
En  été  on  la  mettra  à  la  cave ,  pourvû  qu’elle  ne  foit  pas  humide ,  ou  dans  un  au¬ 
tre  lieu  frais:  en  hiver,  la  boulangerie  fuffira  pour  la  garder:  un  cellier  eft  en¬ 
core  très-propre  pour  cela.  Enfin  il  fera  bon  de  la  remuer  quelquefois,  afin  que 
l’air  qui  paffera  au  travers ,  empêche  qu’elle  ne  s’attache  8c  qu’elle  ne  prenne 
un  mauvais  goût.  La  farine  bien  conditionnée  8c  de  bon  bled  fe  garde  fept  ou 
huit  mois  dans  les  faifons  tempérées. 

Il  y  a  un  moyen  très-fimple  pour  garder  8c  conferver  la  farine  pendant  deux 
ou  trois  ans  ;  c’eft  celui  dont  on  fe  fert  pour  en  tranfporter  aux  Indes  8c  dans 
nos  Colonies,  Faites  faire  des  poinçons  ou  quarts  tels  que  çeux  dans  lefqucls  qu 
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met  le  vin  ;  que  le  bois  foit  bien  fec  8c  le  vaiffeau  bien  joint  :  prenez  votre  farine , 
foit  de  bled  froment ,  de  feigle  ou  d’orge  ;  qu’elle  foit  bien  blutée ,  de  façon 
qu’il  n’y  relie  point  de  fon  ;  mettez-la  dans  vos  poinçons  ,  8c  l’y  entaffez  de 
telle  forte  en  la  foulant,  qu’elle  ne  faffe  qu’une  maffe  qui  foit  dure  comme  une 
pierre.  Faites  foncer  vos  poinçons  bien  exactement,  8c  les  mettez  dans  un  lieu 
fe^J’ai  la  preuve  qu’elle  fe  conferve  de  cette  maniéré  plufieurs  années.  Il  faut 
que  cette  farine  qu’on  aura  fait  faire  au  mois  d’ Avril ,  féche  pendant  un  mois 
dans  un  lieu  bien  aëré,  avant  que  de  la  renfermer  dans  les  vaiffeaux.  La  dépenfe 
de  ces  vaiiTeaux  une  fois  faite,  on  en  a  pour  long-tem$,  Sc  l’on  eft  exempt  d’in¬ 
quiétude  pour  l’avenir. 

Ce  qu’on  appelle  folle-firme  ou  farine  volante  ,  fert  a  faire  non  pas  du  paitî 
mais  de  la  colle  :  les  Meuniers  l’amaffent  8c  la  vendent  à  ceux  qui  en  ont  befoin 
pour  cet  ufage.  L 'Amidon,  dont  il  fera  parlé  ci-après,  etl  une  pâte  qui  fe  fait 
de  fleur  de  froment  qu’on  met  en  farine  ,  fouvent  fans  meule.  La  Recoupe  eft  la 
farine  que  l’on  tire  du  fon  remis  au  moulin:  les  pauvres  gens  en  font  du  pain. 
La  Recoupette  eft  la  troifiéme  farine  que  l’on  tire  du  fon  des  recoupes  mêmes. 

Maniéré  de  faire  le  Pain  ,  &  des  différons  Promeus. 

Les  eaux  les  plus  légères  font  toujours  les  meilleures  pour  la  façon  du  pain  : 
ainfi  en  général  celles  de  puits,  defources  Sc  de  fontaines,  font  à  préférer  à  celles 
de  rivières,  qui  ont  toujours  quelque  chofede  groflier  ;  cependant  on  ne  laide  pas 
que  de  s’en  fervir  en  bien  des  endroits  avec  fuccès. 

Pour  faire  le  pain,  il  faut  avoir  un  levain  pelant  deux  ou  trois  livres,  plus 
ou  moins  ,  fuivant  la  quantité  de  pain  qu’on  veut  faire  :  ce  levain  n’eft  autre  choie 
qu’une  pâte  crue  qu’on  a  gardée  pendant  fept  ou  huit  jours,  8c  qui  s’eft  aigrie  : 
il  eft  d’une  néceffité  indifpenfable  d’en  avoir  pour  faire  du  pain ,  fans  quoi  ou 
ne  pourroit  y  réudir.  Ce  levain  fe  prend  ordinairement  de  la  pâte  de  la  derniere 
fournée  de  pain  qu’on  a  faite  ,  foit  de  froment  ,  de  méteil  ,  ou  autre  nature  de 
pain  qu’on  veut  faire  :  ce  levain ,  qui  n’eft  qu’un  morceau  de  pâte  gros  à  peu 
près  comme  la  tête ,  en  s’aigriffant ,  fermente  8c  fait  fermenter  la  pâte  où  on  le 
met.  Les  uns  y  mettent  du  fel ,  d’autres  du  vinaigre ,  d’autres  du  verjus  de  grain 
8c  des  pommes  fauvages,  de  la  levure  ou  écume  de  bierre,  qui  font  tous  des  aci¬ 
des  qui  provoquent  la  fermentation.  De  quelque  maniéré  qu’on  faffe  le  levain ,  il 
faut  toujours  beaucoup  de  chaleur  pour  le  conferver  :  pour  cela  on  le  couvre  de 
farine  ,  8c  on  le  met  au  pied  du  lit  entre  la  paillaffe  8c  le  lit  de  plume ,  ou  autre 
lieu  chaud.  Les  Flamands  font  leur  levain  en  mettant  bouillir  du  froment  dans 
de  l’eau ,  dont  ils  écument  la  mouffe  qui  fumage  ;  ils  la  laiffent  épaiffir  8c  l’em- 
ployent  en  pâte ,  où  elle  fait  un  pain  fort  léger.  Nos  Boulangers  fe  fervent  plus 
fouvent  de  l’écume  de  bierre,  qu’ils  détrempent  avec  de  la  farine  pour  en  faire 
le  pain  mollet. 

Les  bleds  de  France  les  plus  eftimés  à  Paris,  font  ceux  de  Beauffe,  de  France, 
de  Brie,  de  Picardie  8c  de  Champagne.  Le  bled  de  Beauffe  eft  de  plus  grande 
montre  8c  fe  pâtiffe  mieux  que  les  autres,  parce  qu’il  vient  en  terre  graffe  8c  liée. 
Celui  de  France  eft  plus  court  8c  plus  petit,  parce  qu’il  croît  en  terre  médiocre; 
mais  en  récompenfe  le  pain  en  eft  meilleur  8c  plus  blanc.  Le  bled  de  Brie  eft 
plus  lourd  que  les  précédens  ,  8c  cependant  il  rend  moins  ;  il  eft  plus  court 
plus  petit ,  8c  fait  le  pain  moins  blanc  8c  moins  bon  que  les  premiers.  Le  bled 
de  Picardie  eft  inférieur  aux  trois  autres;  il  eft  dur,  revêche,  plus  coëneux,' 

flus  difficile  à  moudre ,  8c  il  laiffie  toujours  beaucoup  de  farine  dans  le  fon. 
_  je  bled  de  Champagne,  quoique  glus  abondant  que  celui  des  autres  Provinces, 

leur 


ï.  Part.  Liv.  I.  Chap,  V.  Provijions  de  la.  Maifon.  8î 

leur  cède  à  toutes  ;  8c  quoiqu’il  foit  de  belle  apparence  ,  il  rend  moins  que 
les  autres ,  Sc  il  eft  plus  long  à  moudre  :  il  eft  long ,  menu  8c  fendu  par  le 
milieu.  , 

Un  bon  feptier  de  farine  de  bled  pefe  avec  le  fon  deux  cents  quarante  livres  * 
il  fait  ordinairement  cent  foixante-dix  8c  cent  quatre-vingt  livres  de  pain.  On 
tient  qu’un  boiiïeau  de  farine  bien  moulu  doit  faire  feize  livres  de  pain. 

Pour  revenir  à  notre  maniéré  de  faire  le  pain ,  mettez  la  quantité  de  farine 
que  vous  voulez  dans  une  huche  qui  fert  à  paîtrir  le  pain  ;  rangez  votre  farine 
des  deux  côtés  de  la  huche  ,  laiflant  un  vuide  dans  le  milieu  où  vous  mettrez  le 
levain  :  enfuite  faites  chauffer  dans  un  chaudron  la  quantité  d’eau  qu’il  vous 
faut  :  quand  elle  fera  chaude  à  y  fouffrir  aifément  la  main ,  jettez-la  dans  le  mi¬ 
lieu  de  la  huche  pour  détremper  le  levain  ;  Sc  lorfqu’il  fera  bien  délayé  ,  vous 
en  formerez  petit-à-petit,  avec  un  tiers  de  la  farine,  une  pâte  un  peu  ferme, 
que  vous  laifferez  au  milieu  de  la  huche  ,  prenant  foin  de  la  couvrir  d’une  fer- 
viette  :  renverfez  deffus  les  deux  côtés  de  farine  qui  relient ,  puis  la  couvrez  du 
couvercle  de  la  huche. 

Si  c’ell  en  hiver,  8c  que  le  froid  foit  un  peu  fort ,  il  faut  couvrir  le  levain  de 
quelque  chofe  de  chaud ,  8c  même  on  met  quelquefois  un  réchaud  de  feu  par- 
defibus,  afin  que  le  levain  ait  plus  de  chaleur  pour  fermenter:  cela  fe  fait  ordi¬ 
nairement  le  loir  ,  8c  le  lendemain  matin  on  fait  la  pâte  de  cette  maniéré.  On  fait 
encore  chauffer  de  l’eau  comme  pour  le  levain;  on  releve  fa  farine  comme  elle 
étoit  en  premier  lieu  ,  Sc  on  ôte  la  ferviette  qui  eft  deffus  ;  on  jette  l’eau  qui  eft 
dans  le  milieu  fur  le  levain:  on  le  délaye  encore  bien ,  enforte  qu’il  n’y  ait  point 
de  grumeaux.  Quand  le  tout  eft  bien  délayé ,  on  forme  la  pâte  du  relie  de  la 
farine  ;  mais  fur-tout  prendre  garde  de  ne  point  mettre  trop  d’eau,  de  peur  que 
la  farine  ne  manque;  ce  qu’on  appelle  noyer  le  Meunier  :  il  eft  même  à  propos 
d’en  garder  un  peu  pour  tourner  le  pain.  Quand  toute  la  pâte  eft  faite  ,  on  la 
laiffe  dans  la  huche  8c  on  la  couvre  d’une  nappe:  fi  c’eft  en  hiver,  on  fait  chauf¬ 
fer  la  nappe  ,  8c  on  la  couvre  encore  d’autres  chofes;  Sc  fi  le  froid  fe  faifoit  trop 
fentir,  on  mettroit  un  réchaud  de  feu  fous  la  huche  :  on  laiffe  la  pâte  en  cet  état 
une  heure  ou  une  heure  8c  demie  ;  enfuite  on  met  le  feu  au  four  ;  Sc  pendant  qu’il 
chauffe  ,  on  tourne  le  pain  de  lagrofleur  qu’on  le  fouhaite  ,  Sc  on  le  met  fur  une 
table  avec  un  drap  deffous ,  faifant  enforte  que  les  pains  ne  fe  touchent  point  - 
l’un  l’autre.  Pour  éviter  cela  on  peut  fe  fervir  de  jattes  de  bois ,  Sc  couvrir  le 
pain  d’un  drap. 

Comme  on  cuit  tous  les  huit  jours  en  campagne ,  il  faut  toujours  garder  utï 
peu  de  pâte  pour  faire  le  levain  :  on  le  couvre  de  farine ,  comme  nous  avons  dit , 

Sc  on  le  met  toujours  dans  un  endroit  chaud:  il  ne  fe  garde  pas  plus  de  quinze 
jours  bon;  8c  quand  il  eft  trop  aigri,  Sc  qu’on  n’en  peut  point  avoir  d’autre, 
il  n’y  a  qu’à  y  mettre  pour  le  détremper  de  l’eau  plus  chaude  qu’à  l’ordinaire  , 
afin  d’animer  la  chaleur  qui  le  fait  fermenter.  Il  eft  néceffaire  de  bien  manier  la 
farine,  pour  que  tout  fe  tourne  en  pâte  fans  grumeaux:  plus  la  pâte  maniée  eft 
paîtrie  vite  Sc  mollement ,  plus  le  pain  eft  léger  8c  agréable  au  goût  :  c’eft  pour¬ 
quoi  on  fait  toujours  celle  du  pain  bourgeois  molle;  au  lieu  que  celle  du  gros 
pain  ou  pain  de~ ménage  fe  paîtrit  moins  Sc  plus  lentement,  ce  qui  la  rend 
plus  ferme. 

On  paîtrit  le  pain  différemment  dans  différens  pays.  Dans  la  Beauffe,  avant 
de  le  faire,  on  rafraîchit  le  levain  en  été  avec  de  l’eau  fraîche,  à  midi ,  à  cinq 
heures  Sc  à  neuf  heures  du  foir  ;  on  y  eftime  plus  l’eau  de  riviere  que  les  autres  : 
en  hiver,  on  fe  fert  d’eau  tiède,  Sc  enfuite  on  fe  met  à  paîtrir.  Il  faut  moins  de 
levain  8c  une  eau  moins  chaude  au  bled  de  France  qu’à  celui  de  Beauffe ,  finorç 
Tome  /,  L 
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il  s’enfleroit  trop  Sc  feroit  rude  à  manger.  Le  bled  de  Picardie  eft  fujet  à  fair£ 
du  pain  gras  cuit,  parce  qu’il  s’y  fait  au  four  une  croûte  qui  a  de  la  peine  à  pren¬ 
dre  couleur,  8c  qui  eft  dure  à  cuire  :  c’eft  pourquoi  il  faut  que  cette  farine  foie 
bien  maniée  8c  remaniée ,  &  le  four  bien  chaud.  Le  bled  de  Champagne  a  un 
goût  de  terre  qui  s’augmente  dans  la  pâte  quand  le  levain  a  trop  fermenté  :  c’eft 
pourquoi  on  doit  l’employer  tout  frais  ,  8c  faire  promptement  le  pain.  Le  pain  de 
méteil  eft  toujours  gras  8c  fort  àpaîtrir;  il  eft  néceffaire  de  le  bien  manier  pour 
lui  faire  prendre  corps. 

Pour  peu  qu’on  ait  d’expérience  à  faire  du  pain ,  on  connoît  à  la  vûe  quand  la> 
pâte  eft  allez  levée  :  d’autres  en  faifant  cette  pâte  y  enfoncent  le  poing  jufqu’au 
fond ,  8c  ils  la  croyent  fuffifamment  revenue,  lorfque  le  trou  fait  avec  le  poing  fe 
remplit  de  lui-même. 

On  fe  fert,  pour  chauffer  le  four  ,  de  toutes  fortes  de  matières  combuftibîes  'T 
Comme  éclats  de  bois,  fagots  ,  bourrées,  épines  miles  en  fagots,  bruyères,  qu’ors 
va  amaffer  dans  les  landes ,  vieux  échalas  rompus ,  farmens  de  vignes  ,  8c  même 
de  chaume  Sc  de  paille,  Scc.  Chacun  fe  fert  ainfi  de  ce  que  le  terroir  lui  donne* 
On  prendra  feulement  garde,  en  le  chauffant,  de  ne  point  brûlerie  bois  par-tout 
en  même  tems ,  mais  tantôt  d’un  côté  8c  tantôt  de  l’autre,  nettoyant  continuelle¬ 
ment  les  cendres  en  les  attirant  avec  le  fourgon.  Le  four  doit  être  chaud  égale¬ 
ment  à  propos  ;  lorfqu’il  l’eft  trop,  le  deffus  du  pain  brûle  ,  Sc  le  dedans  ne  cuit 
pas  ;  8c  quand  il  ne  l’eft  pas  affez  ,  le  pain  ne  prend  point  de  couleur  Sc  ne  cuit 
point.  On  connoît  qu’un  four  eft  chaud,  lorfqu’en  frottant  un  peu  fort  avec  uti 
bâton  contre  le  carreau  ou  la  voûte,  il  en  fort  des  étincelles  de  feu  :  pour  lors, 
on  ceffe  de  le  chauffer  ,  on  ôte  les  tifons  Sc  les  charbons  ,  rangeant  quelque  peu 
de  brafier  à  côté  de  la  bouche  du  four,  Sc  on  le  nettoye  avec  la  patrouille  ou  l’é- 
couvillon ,  qui  eft  une  perche  de  cinq  ou  fix  pieds  ,  au  bout  de  laquelle  on  tient 
quelques  morceaux  de  vieux  linge,  qu’on  mouille  dans  l’eau  claire,  Sc  qu’on  tord 
avant  de  s’en  fervir;  après  cela  on  bouche  le  four  un  peu  de  tems  ,  pour  lui  laiffer: 
abattre  fa  chaleur ,  qui  noirciroit  le  pain  fi  on  l’y  enfournoit  tout  de  fuite;  Sc  lorf- 
qu’on  juge  que  cette  ardeur  eft  un  peu  ralentie ,  on  ouvre  le  four  pour  enfourner 
le  pain  le  plus  promptement  Sc  le  plus  proprement  qu’il  eft  poflîble.  On  com¬ 
mence  toujours  par  les  plus  gros  pains ,  dont  on  garnit  le  fond  Sc  les  rives  du  four , 
gardant  chaque  fois  le  milieu  pour  y  placer  le  petit  pain ,  qui  eft  celui  du  maître, 
autrement  il  brûleroit  :  c’eft  aufiî  par  ce  milieu  qu’on  finit  d’enfourner. 

Enfuite  il  faut  avoir  foin  de  bien  boucher  le  four ,  de  crainte  que  fa  chaleur  ne 
fe  diffipe  :  deux  bonnes  heures  8c  demie  après ,  qui  eft  environ  le  tems  néceffaire 
pour  cuire  le  pain  bourgeois ,  on  en  tirera  un  pour  voir  s’il  eft  affez  cuit ,  Sc  par¬ 
ticuliérement  par-deffous  ;  en  le  frappant  du  bout  des  doigts ,  s’il  raifonne ,  ou 
qu’il  foit  affez  ferme,  c’eft  une  marque  qu’il  fera  tems  de  le  tirer  :  finon  on  le  laif* 
fera  encore  quelque  peu  de  tems  ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  tout-à-fait  cuit. 

Pour  le  gros  pain,  il  ne  faudra  point  le  tirer  du  four  que  quatre  heures  après 
qu’il  aura  été  enfourné:  on  verra  alors  s’il  eft  cuit ,  comme  on  vient  de  le  dire 
pour  le  pain  bourgeois  ;  car  fans  une  parfaite  cuiffon ,  toute  forte  de  pain  eft  tou¬ 
jours  défagréable  Sc  mal-faifant  :  s’il  n’eft  pas  cuit ,  il  fent  la  pâte  ;  Sc  s’il  l’eft 
trop  ,  il  devient  fi  rouge,  qu’il  perd  tout  fon  goût. 

Quand  il  eft  bien  cuit ,  on  le  tire  du  four ,  Sc  on  le  pôle  fur  la  partie  la  plus 
cuite,  afin  qu’il  fe  réhumeéte  en  fe  refroidiffant.  Par  exemple ,  s’il  a  trop  de  cha¬ 
pelle,  c’eft-à-dire  ,  fi  la  croûte  de  deffus  eft  trop  élevée,  ce  qui  arrive  ordinaire¬ 
ment,  lorfqu’on  n’a  pas  écouvillonné  le  four  ,  on  met  le  deffus  du  pain  deffous;. 
au  lieu  que  s’il  eft  égal ,  on  i’appuie  contre  le  mur ,  en  le  pofant  fur  le  côté  qui  eft 
allez  cuit. 
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Le  pain  ne  doit  point  être  renfermé ,  qu’il  ne  foit  refroidi  tcut-à-fait.  On  l’en¬ 
ferme  dans  une  huche,  ayant  fur-tout  attention  delepoferfur  le  côté,  afin  qu’é¬ 
tant  ainfi  rangé,  il  puiffe  avoir  de  l’air  également  par-tout.  Bien  des  gens  le  laif» 
fent  indifféremment  fur  une  table  de  boulangerie,  où  jamais  il  ne  fe  conferve  fi  bien 
que  lorfqu’il  eft  enfermé  à  propos  ;  car  il  féche  trop  en  été ,  Sc  en  hiver  il  y  eft 
trop  expofé  à  la  gelée.  On  aura  foin  aufû ,  pendant  les  grandes  chaleurs,  que  la 
.huche  où  fera  le  pain ,  foit  placée  dans  la  cave,  afin  de  l’empêcher  de  moifir. 

L’économie  veut  qu’on  ait  toujours,  pour  les  domeftiques,  une  demi-fournée 
de  pain  vieux,  quand  on  en  fait  du  nouveau;  &  de  ce  nouveau,  il  faut  manger 
d’abord  les  plus  mal  faits  Sc  les  moins  cuits ,  car  les  plus  cuits  fe  raffoupifient 
avec  le  tems. 

Tout  pain  raflis  étant  remis  au  four,  regagne  un  peu  de  la  bonté  qu’il  a  perdue 
depuis  qu’il  a  été  cuit  ;  &  pourvu  qu’il  foit  mangé  promptement,  après  qu’il  aura 
été  repaffé  au  four,  il  femblera  qu’il  foit  nouveau  ;  mais  fi  on  le  gardoit  long-tems  , 
il  feroit  encore  moindre  qu’il  n’étoit  auparavant. 

Pain  beaucoup  plus  fubjlantiel  quà  l’ordinaire. 

Prenez  le  fon  que  l’on  a  bluté  ,  Sc  le  mettez  dans  une  chaudière  pleine  d’eau  * 
faites-le  bouillir;  pafiez-le  enfuite  :  paîtriffez  votre  pain  de  cette  eau  blanchie  ; 
il  fera  beaucoup  plus  fubftantiel ,  Sc  vous  aurez  un  quart  plus  de  pain  que  de  la 
façon  ordinaire. 

Pain  de  Citrouille. 

Pour  le  faire ,  on  fait  bouillir  de  la  citrouille ,  comme  celle  que  l’on  veut  fricaf 
fer ,  8c  on  la  paffe  à  travers  un  gros  linge ,  pour  en  ôter  les  filamens  ;  puis  on  y  met 
de  l’eau ,  dans  laquelle  la  citrouille  a  cuit,  autant  qu’il  en  eft  nécefTaire  pour  paî- 
trir  à  l’ordinaire:  en  gouvernant  la  pâte  à  deux  levains  ,  ainfi  qu’il  a  été  dit  ci- 
devant,  on  fait  de  bon  pain,  qui  fera  un  peu  gras  cuit  Sc  jaune.  Il  eft  excellent 
pour  ceux  qui  ont  befoin  de  rafraîchiffement ,  Sc  d’avoir  le  ventre  libre. 

Pain  d’Orge. 

La  F arine  d’orge  ne  fe  paîtrit  pas  fi  aifément  que  les  autres ,  Sc  le  pain  d’orge  eft 
toujours  fort  fec,  facile  à  s’émier,  Sc  peu  nourriiïant.  Sa  façon  dépend  beaucoup 
de  l’eau  qu’on  y  employé  de  la  maniéré  de  le  paîtrir  :  il  faut  toujours  de  l’eau 
chaude ,  plus  ou  moins  ,  fuivànt  la  faifon ,  8c  bien  tourner  la  pâte  :  le  levain  con¬ 
tribue  aufîi  beaucoup  à  la  faire  fermenter  :  on  le  fait  de  même  que  le  pain  de  fro¬ 
ment  ou  de  méteil.  Ce  qu’on  vient  de  dire  ici,  regarde  la  farine  d’orge  employée 
feule ,  parce  que ,  lorfqu’elle  eft  mêlée  avec  la  farine  d’autres  bleds ,  elle  n’eft  plus 
difficile  à  mettre  en  œuvre:  on  s’en  fert  ainfi  beaucoup  à  la  campagne  ,  Sc  elle 
réuffit  allez  bien.  Il  y  a  même  des  Boulangers  qui  en  mettent  dans  le  pain  qu’ils 
débitent.  Voilà  pour  l’orge  ordinaire.  Quant  à  l’autre,  qu’on  appelle  Orgequarre  , 
Orge  prime  ou  Efcourgeon  ,  Sc  dont  on  parlera  plus  amplement  dans  la  fuite  de  cet 
Ouvrage  ,4e  pain  s’en  fait  de  même  que  celui  de  l’orge  ordinaire  ;  mais  on  n’en  ufe 
pas  fi  communément,  &  c’eft  feulement  un  fecours  qui  vient  aux  pauvres  gens  dq 
campagne  ,  en  attendant  la  récolte  des  bleds. 

Pain  d’ Avoine. 

Oü  eîl  mange  en  bien  des  endroits  de  ce  Royaume  ;  le  pain  en  eft  rude  lorfqu’4 
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n’y  entre  point  de  meilleure  farine  :  les  pauvres  gens  y  mêlent  quelquefois  de  la 
farine  de  fèves  ou  de  pois  ,  mais  c’eft  dans  l’extrême  néceffité,  ou  lorfque  la  cherté 
du  pain  eft  exceffive.  Ces  farines  mêlées  enfemble  ne  font  corps  que  difficilement  j 
&  ce  n’eft  qu’à  force  de  bras  que  la  pâte  fe  lie. 

Pain  de  Millet  &  de  Panis,. 

On  en  mange  particuliérement  en  Béarn ,  en  Gafcogne ,  8c  dans  les  autres  pays 
de  landes  &  de  montagnes.  C’eft  pourquoi  on  appelle  les  Gafcons,  des  Milacièsa. 
La  maniéré  de  faire  ce  pain  eft  affez  ftnguliere  ,  car  il  ne  fe  paîtrit  pas  comme  les 
autres.  On  commence  d’abord  parfaire  moudre  le  millet,  puis  on  en  prend  la  fa¬ 
rine  ,  qu’on  met  dans  une  chaudière  ou  il  y  a  de  l’eau  ;  il  en  faut  cinq  ou  fix  pintes 
mefure  de  Paris,  pour  quatre  livres  de  farine.  On  mêle  bien  le  tout  enfemble  , 
puis  on  le  met  bouillir  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’il  s’élève  du  fond  de  la  chaudière  ; 
pour  lors  on  remue  fortement  cette  pâte  avec  un  bâton ,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit 
cuite  de  maniéré  qu’elle  fe  rompe ,  &  c’eft  alors  qu’elle  en  eft  meilleure  8e  plus 
délicate  :  cela  fait ,  on  l’ôte  de  la  chaudière ,  on  la  coupepar  morceaux ,  puis  on  la 
mange.  Ce  pain,  dit-on ,  n’eft  pas  mauvais ,  mais  il  faut  en  faire  tous  les  jours  de 
nouveau ,  parce  que ,  n’étant  pas  cuit  au  four  comme  les  autres ,  il  veut  être  mangé 
tout  frais.  Quelques-uns  y  mêlent  de  la  farine  de  froment  ;  mais  ceux  qui  ont  cou¬ 
tume  d’en  faire,  difent  qu’il  eft  meilleur  lorfqu’il  n’y  entre  que  de  la  farine  de 
millet.  Les  Montagnards  en  font  leurs  repas;  en  le  mêlant  dans  du  petit  laitfalé  , 
ou  avec  du  fromage.  Cette  nourriture  feroit  d’un  affez  bon  fecours  en  bien  d’au¬ 
tres  endroits,  fi  le  millet  y  croiffbit  communément. 

Le  pain  de  panis  fe  fait  comme  celui  de  millet,  &  a  les  mêmes  qualités,  puif* 
que  le  panis  eft  une  efpéce  de  bled ,  qui  ne  diffère  du  millet  qu’en  ce  que  les  grains 
du  panis  font  en  grapes.  Il  vient  en  été  en  moins  de  quarante  jours  .  il  aime  les 
terroirs  fecs  ,  légers  Sc  fabloneux;  &  comme  il  eft  fort  chaud,  il  croît  encore 
plus  vite  que  le  millet.  L’un  &  l’autre  de  ces  grains  font  un  pain  auffi  fec  &  auffi- 
facile  à  s’émier  que  la  cendre.  Les  Perigordins  fricalfent  leur  pain  de  panis  aveç 
de  l’huile  ou  du  beurre,  &  d’autres  le  mangent  avec  du  lait  ou  du  bouillon  de.- 
viande. 

Pain  de  Ri?, 

Ce  pain  a  fon  mérite;  &  pour  le  faire,  ort  fait  moudre  le  riz  avec  du  feigle; 
puis  on  en  paîtrit  la  farine  à  l’ordinaire.  Quelques-uns  y  ajoutent  de  la  farine  de 
millet;  mais  ils  prétendent  que  le  pain  ne  profite  pas  tant,  que  lorfqu’il  n’y  a 
que  de  la  farine  de  feigle  mêlée.  Ce  ménage  fe  pratique  dans  les  pays  ou  le  riz 
croît  en  abondance. 


Pain  de  Bled  de  Turquie  ,  ou  de  Mahis, 

Ce  bled  vient  affez  communément  en  France,  fur-tout  en  Franche-Comté, 
Bourgogne  &  Breffe  :  il  fert  de  nourriture  à  l’homme ,  ainfi  qu’à  bien  des  ani¬ 
maux  domeftiques.  Le  pain  s’en  fait  de  la  même  maniéré  que  celui  de  bled.  Il 
eft  difficile  à  digérer,  quand  on  n’eft  point  accoutumé  à  en  manger  ;  mais  lorf¬ 
que  l’eftomac  y  eft  fait,  on  en  mange  comme  d’autres.  Le  goût  n’en  eft  pas 
des  plus  agréables  ;  mais  on  l’eftime  plus  que  le  pain  d’orge  pur.  Il  feroit  à  fou- 
haiter  qu’en  France  on  cultivât  de  ce  grain  plus  qu’on  ne  fait  ;  on  s’en  trouve- 
roit  bien  mieux  dans  de  certaines  occafions.  On  parlera  de  fa  culture  en  fon 
lieu». 
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Pain  d’ Epice. 

Prenez  quatre  livres  Sc  un  quart  de  bon  miel,  une  livre  Se  demie  de  lucre  en 
poudre,  trois  quarterons  d’amandes  douces  pelées  &  pilées,  demi-once  de  ca- 
nelle,  demi-once  de  gingembre,  une  dragme  de  clous  de  gérofle,  demi- once  de 
mufcade  ,  le  tout  en  poudre  ;  la  rapure  d'un  citron ,  la  quatrième  partie  d’une 
dragme  de  cardamomum.  Faites  premièrement  cuire  le  miel  fur  un  petit  feu ,  juf- 
qu’â  ce  qu’il  devienne  prefque  noir ,  prenant  garde  qu’il  ne  brûle.  Pour  bien  con- 
noître  s’il  eft  cuit,  il  en  faut  mettre  un  peu  fur  une  ailiette;  &  s’il  fe  leve  bien 
avec  un  couteau,  il  eft  cuit:  ajoutez-y  pour  lors  le  fucre,  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
bien  fondu ,  puis  mettez-y  les  amandes  pilées  Se  les  autres  épiceries  ,  avec  de  la 
fleur  de  farine  à  difcrétion  :  battez  bien  la  pâte  pendant  qu’elle  eft  chaude ,  fur  le 
coin  d’une  table  :  quand  elle  eft  bien  battue ,  il  faut  mettre  de  la  farine ,  enforte  que 
la  pâte  ne  tienne  plus  aux  mains ,  Sc  faupoudrer  les  moules  de  fleur  de  farine,  8c 
former  proprement  vos  pains ,  pendant  que  la  pâte  eft  encore  chaude;  car  fi  vous 
la  laifliez  refroidir,  elle  durciroit ,  de  maniéré  que  vous  ne  pourriez  plus  la  ma¬ 
nier.  Il  faut  ranger  vos  moules  fur  des  feuilles  de  cuivre  ou  de  fer  blanc,  les  dorer 
de  miel,  Sc  les  mettre  cuire  au  four. 

Pain  à  chanter. 

Ce  n’eft  autre  choie  que  du  pain  fans  levain.  On  prend  de  la  fleur  de  farine,' 
qu’on  détrempe  dans  de  l’eau,  Se  qu’on  fait  cuire  dans  des  moules  faits  exprès, à 
peu  près  de  la  forme  d’un  gaufrier. 


Dermichel. 

On  fe  fert  fort  communément  dans  la  Provence  Sc  dans  lTtalie  d’une  pâte 
faite  avec  de  la  fine  farine  ,  de  l’eau  très-chaude  Sc  des  blancs  d’œufs  ,  pour  faire 
le  vermichel  blanc  :  d’autres  y  ajoutent  quelquefois  du  fucre ,  du  fafran  Sc  des  jau¬ 
nes  d’œufs.  On  forme  cette  pâte  en  petits  filets ,  avec  des  feringues  percées  de 
plufieurs  trous  ;  Sc  comme  ces  petits  filets  reflemblent  allez  â  des  vers,  on  a  donné 
à  cette  pâte  le  nom  de  DermicelLi ,  en  François  vermicel  ou  vermichel.  Elle  eft 
blanche  ou  jaune ,  fuivant  qu’elle  a  été  faite  avec  de  la  farine,  de  l’eau  Sc  des 
blancs  d’œufs  ,  ou  bien  avec  les  autres  chofes  marquées  ci-deflus.  Le  vermichel 
doit  être  choifi  nouveau ,  bien  féché  Sc  d’une  belle  couleur.  On  en  fait  des  foupes 
fort  agréables.  Le  blanc  eft  plus  en  ufage  que  l’autre. 

C’ eft  encore  avec  la  farine  de  froment  qu’on  fait  les  oublies  Sc  le  petit-mêtier, 
les  brioches ,  les  pâtes  feuilletées  Sc  autres  fortes  de  pâtifieries ,  dont  nous  parle¬ 
rons  en  traitant  de  la  cuiftne. 

Des  Boijfons . 

Elles  font  différentes,  félon  les  pays:  le  vin,  la  bîerre  Sc  le  cidre  font  les  plus 
ordinaires.  On  en  donnera  à  fes  domeftiques,  fuivant  les  conventions  que  l’on  aura 
faites  avec  eux  :  ce  qui  fera  toujours  félon  le  plus  ou  le  moins  que  les  années  au¬ 
ront  produit ,  Sc  fuivant  que  la  boHfon ,  telle  qu’elle  foit,  fera  plus  ou  moins 
chere.  Il  faut  qu’elle  foit  toujours  mife  fous  clef.  Il  y  en  aura  deux  tonneaux  en 
perce  ;  l’un  pour  le  maître,  Sc  l’autre  pour  les  valets.  Il  eft  bon  d’avoir  des  mefu- 
res  exprès  ,  pour  leur  donner  leur  portion  jufte. 

Pour  conferver  le  vin,  on  le  met  en  bouteilles;  Sc  pour  le  foûtirer  ,  il  faut 
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qu’il  Toit  clair  Se  repofé  :  puis  on  perce  le  tonneau  dans  le  bas ,  à  quatre  doigts  au* 
de  (Tus  du  jable;  on  y  met  une  canelle  ,  Sc  on  le  tire  en  bouteilles,  qu’on  bouche 
bien  ferme  ,  avec  un  bouchon  de  liège,  enforte  que  le  vin  n’y  prenne  point  l’é— 
Vent.  Par-là,  on  a  trouvé  lefecretde  boire  la  derniere  goutte  de  vin  d’un  tonneau, 
auffi  bonne  que  la  première  :  on  boit  tout,  &  il  eft  plus  aifé  au  maître  de  fçavoir 
fon  compte ,  que  quand  il  eft  en  tonneau.  Pour  mieux  garder  le  vin  en  bouteilles  , 
on  le  met  dans  le  fable  à  la  cave,  le  goulot  en  bas. 

On  ne  s’amufe  pas  à  tirer  ainfi  le  petit  vin,  ni  celui  qu’on  deftine  pour  le  do- 
meftique  ;  on  fe  contente  de  le  percer  au  bas  du  tonneau. 

Si  on  a  un  râpé  de  raifins,  on  peut ,  lorfque  le  vin  eft  au  bas  ,  le  verfer  fur  le 
râpé  ;  il  y  prend  de  nouvelles  forces ,  Se  perd  fon  évent ,  quand  il  en  a. 

On  fait  encore  une  autre  boiffon  pour  les  valets,  qu’on  appelle  Trempe,  Piquette 
ou  BoiJJon  ;  ce  n’eft  autre  chofe  que  de  l’eau  paffée  fur  du  marc  qu’on  a  verfé  dans 
un  tonneau:  cette  eau  envinée  eft  plus  ou  moins  bonne,  fuivant  qu’on  y  mêle  plus 
ou  moins  de  vin.  On  appelle  encore  cette  boiffon  Vin  de  depenfe  ;  Se  il  n’eft  bon 
que  depuis  qu’il  a  commencé  à  fermenter  jufqu’au  printems,  qu’il  n’y  a  point  en¬ 
core  de  chaleur  qui  le  fafle  aigrir.  On  fait  auffi  de  la  petite  bierre  8c  du  petit  cidre 
pour  les  domeftiques. 

Le  vin  rouge,  qui  a  du  corps,  eft  le  meilleur  pour  les  gens  de  travail:  il  les 
foutient  davantage  que  le  gris  ou  le  blanc ,  qui  ne  font  que  palier. 

La  cave  doit  toujours  être  nette  Sc  garantie  de  toute  mauvaife  odeur,  qui  fe 
communiqueroit  au  vin  Sc  aux  provifions  qu’on  y  met.  Il  faut  auffi  avoir  foin  que 
les  tonneaux  vuides  ne  fe  moifiifent  pas ,  ou  ne  prennent  pas  quelqu’ autre  mau¬ 
vais  goût ,  car  ils  doivent  fervir  plus  d’une  fois  ;  Sc  pour  cet  effet ,  fi-tôt  que  le 
vin  en  eft  dehors ,  on  les  défonce,  on  en  ôte  la  lie ,  puis  on  les  laiffe  fécher  à  l’air , 
fans  être  expofés  à  la  pluie.  Dans  les  futailles  bien  confervées  ,  on  peut  encore 
mettre  du  vin  la  vendange  qui  fuit ,  lorfqu’elles  font  bien  reliées.  Elles  font  encore 
utiles  à  plufieurs  autres  chofes  dans  le  ménage,  félonies  occafions. 

On  fait  encore  à  la  campagne  une  efpéce  de  boiffon,qu’oii  appelle  Corme  ,  avec 
de  l’eau  Sc  des  Cormes,  de  la  maniéré  qu’on  le  dira  en  fon  lieu.  Les  domefti¬ 
ques  boivent  cette  liqueur  au  lieu  d’eau  :  elle  eft  piquante  après  qu’elle  a  fer¬ 
menté  ,  Sc  meilleure  que  de  l’eau  pure  ;  on  peut  en  remplir  quelques  tonneaux, 
fi  on  a  des  cormes  à  difcrétion  :  elle  n’eft  bonne  qu’en  hiver ,  encore  faut-il  prendre 
garde  qu’elle  ne  gele;  car  pour  lors  elle  perd  ce  qu’elle  a  d’acide,  qui  fait  fon 
mérite  :  la  chaleur  l’aigrit  auffi;  c’eft  pourquoi  il  ne  doit  plus  y  en  avoir  lorfque 
le  printems  approche.  On  fait  encore  à  la  campagne  une  autre  forte  de  boiffon 
avec  des  prunelles  ;  elle  fe  fait  comme  le  cormé.  Nous  en  dirons  la  maniéré  dans 
la  fuite  de  cet  Ouvrage. 

On  fait  aufli  avec  les  Prunes ,  le  Miel ,  Sc  autres  fruits  qu’on  dépouille  fur  forç 
bien  ,  d’autres  boiffons,  dont  nous  parlerons  dans  la  fécondé  Partie. 

Il  eft  bon  d’avoir  fa  provifion  d ’  Eau-de-vie  :  elle  eft  néceffaire  dans  le  ménage^ 
de  même  que  du  vinaigre ,  du  verjus  Sc  de  l’huile. 

Provifions  de  Chairs , 

A  l’exemple  des  groffes  falaifons  qui  fe  font  fur  mer ,  de  morues ,  de  ha* 
rengs,  de  faumons,  de  maquereaux,  Sec.  on  fale  fur  terre  pour  fes  provifions, 
du  porc,  du  bœuf,  des  chevres  8c  des  oyes,  Nous  parlerons  ailleurs  du  beurre  4 
gant  falé  que  fondu. 
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Du  Porc  falé. 

On  fuppofe  qu’on  ait  chez  foi  un  ou  deux  porcs  afiez  gros  8c  gras  pour  être 
tués.  Ces  animaux,  étant  égorgés  &  pofés  à  terre,  on  les  couvre  de  paille  pour 
brûler  leur  foie,  puis  on  les  lave  8c  on  leur  ratifie  la  peau  avec  des  couteaux.  En 
quelques  endroits  on  les  épile  à  l’eau  bouillante ,  comme  les  cochons  de  lait.  Ceux 
à  qui  on  a  brûlé  le  poil ,  ont  la  chair  plus  ferme  8c  de  meilleur  goût. 

Le  porc  étant  ainfi  accommodé  ,  on  l’ouvre  ,  les  uns  par  le  dos,  8c  les  autres 
par  le  ventre,  pour  en  tirer  les  entrailles,  qui  fervent  avec  le  fang  à  faire  du 
boudin,  des  endouilles  8c  des  faucilles. 

Après  qu’on  a  un  peu  laifie  évaporer  la  plus  grande  humidité  de  la  chair,  on 
le  coupe  par  morceaux  pour  le  faler.  Quand  la  chair  de  porc  eil  refiuyée  ,  elle 
en  prend  fel  beaucoup  mieux  que  lorfqu’elle  efb  mouillée ,  8c  elle  en  a  plus  de 
S°ût. 

Avant  que  de  faler  le  porc ,  il  faut  avoir  Ion  faloir  tout  prêt.  11  doit  être  de 
bon  chêne,  ou  autre  bois  dur  8c  fans  aubier:  une  futaille  à  vin  feroit  un  bois 
tout  éprouvé  &  bon ,  pourvû  qu’elle  ne  fente  point  le  moifi.  Le  faloir  fera  en¬ 
touré  de  bons  cercles ,  pour  que  la  faumure  ne  fe  perde  point.  Quelques-uns 
même  garnifient  le  fond  en  dehors  de  poix  noire  ,  qu’ils  y  font  fondre  tout  au¬ 
tour  du  jable  de  i’épaifieur  d’un  écu ,  8c  de  la  largeur  de  deux  doigts.  Le  couvercle 
fermera  à  clef,  8c  joindra  fi  bien  ,  que  la  chair  ne  puifle  s’éventer  8c  perdre  fou 
goût.  Avant  que  de  la  faler,  on  jettera  dans  le  faloir  de  l’eau  chaude,  dont  on 
le  lavera  avec  du  thim  ,  de  la  lavande,  ou  de  la  marjolaine,  en  le  frottant  bien 
fort  de  tous  cotés;  enfuiteon  laifieraun  peu  hâler  le  faloir,  8c  pendant  ce  tems- 
îà  on  prendra  une  brique  que  l’on  fera  rougir  au  feu.  Quand  elle  fera  rouge ,  on 
la  mettra  au  fond  du  faloir  fur  une  autre  brique  froide ,  ou  fur  une  pierre ,  8c  on 
jettera  defius  deux  mufcades  râpées.  Cela  produira  d’abord  une  fumée  épaifie, 
qu’il  ne  faut  pas  laifier  évaporer  :  au  contraire ,  aufli-tôt  que  les  mufcades  feront 
répandues  fur  cette  brique  ,  on  fermera  8c  on  bouchera  fi  bien  le  faloir  ,  que  la 
fumée  n’en  puifie  fortir.  Cette  vapeur ,  qu’on  y  tiendra  renfermée  environ  une 
heure,  aura  le  tems  de  pénétrer  dans  le  bois  du  faloir;  8c  la  chair  qu’on  y  mettra  s 
en  prendra  tout  le  goût  en  peu  de  tems. 

Après  qu’on  a  parfumé  le  faloir ,  on  l’ouvre  pour  y  pofer  la  chair  dans  cet  or¬ 
dre.  D’abord  on  en  garnit  le  fond  d’autant  de  fel  qu’on  le  juge  à  propos ,  mais 
toujours  plus  que  moins  ;  erfiuite  on  y  étend  le  lard ,  dont  on  fait  un  premier  lit  ; 
fur  ce  lit,  on  jette  encore  du  fel,  puis  on  fait  un  fécond  lit  de  lard ,  8c  ainfi  fuc- 
cefiivement  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  en  ait  plus.  Enfuite viennent  les  jambons,  puis  les 
autres  pièces  qui  font  le  plus  en  chair,  dont  on  fait  toujours  des  lits  fucceflivement 
de  la  largeur  du  faloir,  en  falant  chaque  lit  de  maniéré  qu’il  n’y  ait  pas  une  pièce 
qui  n’ait  bien  du  fel.  A  la  fin  on  place  les  échignées ,  les  oreilles ,  les  têtes  Sc  tout 
le  refte  des  pièces  ou  il  y  a  le  plus  d’os ,  continuant  ainfi  jufqu’à  ce  que  tout  le 
porc  foit  falé.  Quand  le  toutefi:  arrangé,  on  jette  un  dernier  lit  de  fel par-defius , 
onxouvrele  faloir,  8c  on  bouche  le  mieux  qu’il  fe  peut  le  tour  du  couvercle.  On 
le  gardera  un  mois  ou  du  moins  quinze  jours  fans  l’ouvrir,  afin  que  la  chair,  ayant 
pris  fel ,  ne  foit  plus  fu jette  à  l’évent,  quand  on  l’ouvrira.  Avant  de  la  mettre 
dans  le  faloir  ,  il  efi:  nécefiaire  de  tremper  chaque  pièce  dans  l’eau  ,  8c  la  bien 
efluyer  avec  un  linge ,  afin  qu’étant  nette  8c  moite  elle  prenne  mieux  le  fel. 

Le  faloir  doit  être  gardé  dans  un  lieu  frais  :  il  faut  écrafer  le  fel  avant  de  le  ré¬ 
pandre  furie  porc,  8c  ne  pas  craindre  d’en  trop  mettre  ,  parce  que  la  chair  de 
gorc  ne  prend  jamais  plus  de  fel  qu’il  ne  lui  en  faut.  Quelques-uns  obfer  vent  pour- 
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tant  de  mettre  une  livre  de  fel  fur  vingt-cinq  livres  de  viande.  Il  eft  bon  d’y  mêler 
difgérofle  concaffé  grolïiérement  à  difcrétion;  mais  il  n’y  faut  pas  mettre  de  poi¬ 
vre  ,  parce  qu’il  jaunit  la  chair.  Quand  elle  eft  hors  du  faloir  ,  8c  qu’on  veut  en 
faire  fécher  promptement ,  il  faut  fur  le  champ  tremper  chaque  pièce  dans  l’eau 
bouillante  ,  8c  la  pendre  dans  un  lieu  expofé  au  grand  air. 

D’autres  falent  le  cochon  de  cette  maniéré.  Ils  prennent  une  grande  table  lon¬ 
gue  faite  exprès ,  Sc  bordée  tout  autour  d’une  tringle  haute  de  quatre  doigts.  Le 
cochon  étant  coupé  par  morceaux  à  l’ordinaire ,  on  les  prend  tous  les  uns  apres 
les  autres ,  on  les  frotte  de  fel  avec  la  main,  de  maniéré  qu’il  n’y  en  ait  pas  le  moin¬ 
dre  petit  endroit  qui  n’en  foit  garni  ;  &  à  mefure  qu’on  le  fale  pièce  par  pièce ,  ou 
les  arrange  fur  la  table ,  ferrées  l’une  contre  l’autre,  8c  entaftées  par  lits  le  plus 
qu’il  eft  polTible. 

Cela  fait',  on  laifïe  ainfi  cette  chair  pendant  huit  jours  ,  puis  on  la  leve  pour 
mettre  deffous  les  pièces  qui  étoient  defTus,  après  avoir  encore  frotté  de  fel  les  en¬ 
droits  où  l’on  juge  n’y  en  avoir  pas  fuffifamment  :  on  dérange  ainfi  cette  viande 
jufqu’à  ce  que  le  lard  paroiffe  luifant ,  ce  qui  eft  une  marque  que  le  fel  a  allez  agi 
pour  l’empêcher  defe  corrompre.  On  leve  donc  tout  ce  cochon  de  delfus  la  table, 
&  le  prenant  pièce  par  pièce ,  on  le  bat  avec  un  bâton  pour  en  ôter  le  fel  fuperflu  , 
puis  on  attache  ce  falé  â  un  râtelier  fait  exprès  8c  dans  un  endroit  commode,  a 
l’abri  de  la  chaleur  ;  le  falé  s’y  confervefans  fe  gâter.  C’eft  ainfi  que  les  Chaircui- 
tiers  falent  les  cochons  à  Paris;  mais  cela  n’eft  bon  que  pour  le  falé  qu’on  veut 
débiter  promptement.  Il  peut  bien  fe  garder  fi  on  le  met  enfumer  à  la  cheminée  ; 
autrement  un  ménage  n’y  trouve  pas  fon  compte. 

Voici  encore  une  autre  maniéré  de  faler  le  cochon.  Otez-en  tout  le  dedans,1 
levez-en  les  jambons  ,  les  épaules,  la  tête  8c  les  autres  gros  morceaux  qu’on  a 
coutume  de  féparer  du  refte  du  corps;  fendez  enfuite  tout  le  refte  en  deux  par¬ 
ties  feulement ,  falez-les  bien ,  8c  paftez  delfus  un  rouleau  à  force  de  bras ,  pour 
faire  pénétrer  le  fel.  Il  faut  s’y  reprendre  à  deux  ou  trois  fois ,  8c  de  deux  jours  en 
deux  jours:  enfuite  on  pend  le  falé  au  plancher,  &  on  fale  de  même  les  pièces 
qu’on  a  levées.  Le  cochon  falé  de  cette  forte  ne  fe  conferve  pas  long-tems. 

Le  porc  falé  avec  du  fel  blanc  fe  gâte  dans  le  faloir ,  quand  on  l’y  laifle  plus  de 
fix  femaines;  c’eft  pourquoi  il  faut  l’en  retirer  au  bout  d’un  mois,  pour  le  pen¬ 
dre  à  des  perches  attachées  en  dedans  la  cheminée ,  quatre  doigts  au-deflus  du 
manteau  :  on  l’y  laiiïe  parfumer  ,  8c  on  le  lave  bien ,  quand  on  en  veut  manger. 
D’autres  le  mangent  tout  frais  fortant  du  faloir.  A  l’égard  des  jambons  ,  il  faut 
toujours  les  mettre  à  la  cheminée  ,  8c  les  enveloper  de  papier.  Bien  des  Payfans 
pendent  le  falé  au  plancher  pour  qu’il  fe  reiïiiye  :  ils  prétendent  qu’il  en  jaunit 
moins. 

On  doit  obferver  fur-tout  de  ne  jamais  faler  du  porc  dans  un  faloir  oftl’on  aura 
falé  du  bœuf,  car  la  chair  de  porc  s’y  empuantit  en  peu  de  tems.  Le  tems  de  faler 
le  porc  eft  depuis  la  Saint  Martin  jufqu’au  Carnaval  :  quand  la  provifion  manque 
avant  ce  tems ,  on  tue  quelques  petits  cochons  pour  attendre  la  Saint  Martin. 

Du  Sain-doux  &  du  Vieux-oing. 

Le  fain-doux  n’eft  autre  chofe  que  la  graiffe  de  porc  fondue  :  on  s’en  fert  à  bien 
des  cbofes  dans  le  ménage  ;  on  en  fait  des  ragoûts ,  des  baignets ,  de  la  friture ,  de 
la  pâtilferie  ,  du  vieux-oing,  quand  il  ne  vaut  plus  rien  en  fain-doux,  8c  il  eft  d’un 
grand  fecours  contre  bien  des  maux,  aux  hommes  8c  aux  animaux. 

Pour  le  faire,  on  prend  toute  la  graiffe  du  porc  qu’on  a  tué,  après  en  avoir  four¬ 
ni  le  boudin  de  ce  qu’on  en  a  jugé  à  propos;  on  la  met  en  petits  morceaux ,  puis 

on 
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<Ki  la  jette  dans  une  poêle  fur  un  feti  clair  pour  la  faire  fondre  :  tandis  qu’elle  eft 
fur  ce  feu ,  on  la  prefle  avec  une  écumoire ,  pour  en  tirer  toute  la  graille  des  carti¬ 
lages  ;  5c  à  mefure  qu’elle  fe  fond  ,  on  la  verfe  dans  un  pot  bien  net ,  pour  la  gar¬ 
der  Sc  s’en  fervir  dans  le  befoin.  Plus  le  fain-doux  eft  blanc ,  plus  il  eft  eftimé. 

A  l’égard  du  vieux-oing ,  qui  fert  à  frotter  les  eflieux  des  roues,  il  11e  faut  point 
le  faire  fondre,  mais  prendre  une  panne  de  porc  ,  Sc  la  bien  battre  fur  un  billot 
avec  un  gros  bâton,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  réduite  comme  une  efpéce  de  pâte  , 
puis  on  en  fait  un  pain,  qu’on  enveloppe  de  veftie  de  cochon.  On  met  le  vieux- 
oing  en  lieu  fraispour  le  conferver. 

De  la  Saumure. 

Quand  on  a  tiré  toute  la  chair  du  faloir ,  il  y  relie  la  faumure,  qui  eft  un  jus 
liquide ,  compofé  de  jus  de  chair  5c  de  fel  :  on  l’employe  à  faler  le  pot  des  domef- 
tiques  5c  la  chair  des  cochons.  Les  Chaircuitiers  appellent  faumure  vive ,  celle 
qui  tombe  du  faloir ,  où  leur  lard  eft  falé  ;  5c  faumure  bouillie ,  celle  qu’ils  ont  fait 
bouillir  pour  en  faler  des  chairs  qu’on  doit  manger  promptement;  car  les  viandes 
falées  de  faumure  ne  gardent  point  leur  fel.  Avant  d’employer  la  faumure  une 
fécondé  fois ,  il  faut  la  faire  bouillir  dans  de  l’eau  de  fontaine  ,  Se  l’écumer  exacte¬ 
ment:  enfuite,  quand  elle  eft  clarifiée  fur  le  feu ,  on  la  lailfe  refroidir  dans  une 
ierrine  bien  propre. 

Du  Bœuf  fais. 

Les  côtes ,  l’aloyau ,  5c  généralement  tous  les  morceaux  ou  il  y  a  bien  des  os,’ 
Tie  font  point  propres  à  faler,  on  prend  pour  cela  de  la  cuifte  Sc  autres  endroits 
charnus. 

On  aura  ou  un  faloir,  qui  ne  fervira  qu’a  cela,  ou  de  grandes  terrines,  dans 
lefquelles  on  falera  le  bœuf,  qu’on  coupera  par  tranches,  5c  qu’on  pofera  par  lits 
dans  ces  terrines  ou  dans  ce  faloir.  On  fale  le  bœuf  à  la  fin  de  l’hiver  Sc  au  com¬ 
mencement  de  l’automne.  La  maniéré  de  le  faler  eft  la  même  que  celle  du  porc  , 
finon  qu’il  n’y  faut  pas  mettre  trop  de  fel,  carie  porc  n’en  prend  jamais  plus  qu’il 
ne  lui  en  faut,  au  lieu  que  le  bœuf  s’en  laifte  pénétrer  tant  qu’on  lui  en  donne. 
D’autres  falentle  bœuf  en  mettant  les  pièces  l’une  après  l’autre ,  avec  une  quan¬ 
tité  fuffifante  de  fel,  dans  un  fac  que  deux  hommes  tiennent  par  les  deux  bouts, 
5c  qu’ils  fecouent  jufqu’à  ce  que  la  chair  ait  pris  fel. 

Le  bœuf  ne  fe  conferve  pas  plus  de  quinze  jours  dans  le  faloir;  mais  pour  le 
garder  plus  long-tems ,  on  le  tire  au  bout  de  la  quinzaine ,  Sc  on  l’étale  fur  des 
planches ,  où  on  le  laifte  fe  reftùyer  pendant  un  jour  ou  deux  ;  après  quoi  oit 
le  remet  dans  le  faloir,  faupoudré  de  fel  comme  auparavant  ;  on  l’y  lailfe  pen¬ 
dant  cinq  ou  fix  jours  ,  au  bout  defquels  on  le  tire  Sc  on  l’étale  de  nouveau  , 
comme  la  première  fois,  ayant  foin  de  tems  en  tems  de  le  retourner  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  fec. 

Cette  chair  ainfi  préparée,  fe  pend  à  un  plancher,  pour  en  prendre  lorfqu’on 
en  a  befoin;  elle  dure  long-tems  ,  mais  elle  n’eft  jamais  fi  agréable  au  goût  que 
lorfqu’elle  eft  prife  fraîchement.  La  chair  de  bœuf  un  peu  mortifiée  prend  mieux 
fel,  Sc  eft  moins  fujette  à  fe  gâter,  parce  qu’elle  a  moins  d’humidité.  Si  c’eft 
un  taureau  qu’on  tue ,  il  faut ,  pour  être  gras  ,  qu’il  ait  été  châtré  fix  mois  aupara¬ 
vant.  Quelquefois,  au  lieu  de  bœuf,  on  fale  une  vache  grafte,  dont  on  fait  man¬ 
ger  aux  domeftiques  ce  qui  n’eft:  pas  propre  à  être  falé. 

Au  refte ,  on  ne  prend ,  pour  faler ,  que  les  vieux  beftiaux  dont  on  ne  peut  plu$i 
tirer  d’autre  profit. 

Tome  I. 
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Pour  conferver  la  viande  trois  ou  quatre  jours  en  été  fans  la  faler,  il  faut  la£ 
faire  un  peu  cuire,  &  la  mettre  dans  un  tas  de  farine  :  quand  on  la  veut  manger, 
il  n’y  a  qu’à  la  laver  8c  la  faire  achever  de  cuire. 

Lagraifte  de  bœuf  ou  de  vache  eft  utileàbien  des  chofes;  on  en  fait  de  très-bon* 
fuif,  lorfqu’elle  eft  mêlée  avec  celle  de  mouton,  de  bouc  ou  de  chèvre  ;  8c  les 
peaux  n’en  doivent  pas  être  iaiftées  à  laportée  des  chiens,  des  chats,  ni  des  fouris. 

Du  Bouc  &  des  Chèvres  fa  le  s. 

On  les  tue  au  mois  d’Oftobre,  parce  que  leurs  peaux  font  alors  plus  chereS 
qu’en  hiver  :  on  ne  prend  que  celles  de  ces  animaux  qui  font  charnues. 

Avant  de  les  faler,  on  leur  ôte  toute  leur  graille  ,  qu’on  fait  fondre  pour  faire 
du  fuif  ;  c’eft  celui  qui  fait  la  plus  belle  8c  la  meilleure  chandelle. 

On  les  fale  aufti  comme  le  porc,  hormis  qu’il  n’en  faut  pas  laifter  refroidir  la 
chair,  qui  ne  perd  lefel  que  quand  elle  eft  chaude. 

On  ne  fale  jamais  le  bouc ,  qu’il  n’ait  été  châtré  fix  mois  auparavant,  pourqu’iL 
•engraifte.  Leurs  peaux,  lorfqu’elles  font  bien  paftées  ,  fervent  à  faire  des  gants, 
des  culottes  8c  le  refte.  En  Languedoc  ou  en  Provence,  ils  s’en  fervent  au  lieu  de^ 
barique  pour  tranfporter  leur  huile  en  d’autres  Provinces. 

Cette  chair  eftgroJfiere,  mais  bonne  &  nourriftante  pour  les  domeftiques. 

Oies  faléeSi 

Ayez  des  oies  bien  grades,  parce  qu’il  n’y  a  que  la  graifte  qui  donne  du  goût 
à  la  chair  de  ces  animaux;  plumez-les  8c  les  vuidez  proprement;  enfuite  coupez-- 
les  par  quartiers,  puis  ayez  un  pot  de  grez,  8c  les  y  falez  ainfi  qu’on  fait  le  co-^ 
chon ,  fans  néanmoins  y  mettre  tant  de  fel ,  car  la  chair  d’oie  n’eft  pas  fi  grafte  ni 
fi  épaifte:  enfuite  bouchez  bien  ce  pot  jufqü’à  ce  que  la  chair  ait  pris  fel,  puis  fer- 
vez-vous-en  au  befoin.  Avant  que  de  lalef  les  quartiers  d’oies,  il  faut  les  laifter 
mortifier  deux  ou  trois  jours  ;  la  chair  en  eft  plus  tendre. 

D  ans  les  pays  où  les  oies  font  communes ,  comme  à  Bayonne ,  on  ne  fale  que 
les  cuiftes.  Pour  cela  on  fait  rôtir  les  oies  à  la  broche  à  l’ordinaire.  Quand  elles 
font  cuites ,  on  leve  les  cuiftes  8c  on  les  met  dans  un  pot  de  grez  ou  autre  vaif-- 
feau;  avec  la  même  graifte  8c  jus  qu’elles  ont  jetté  en  cuifant:  on  les  fale  à  dis¬ 
crétion  ,  8c  on  a  foin  qu’elles  foient  couvertes  de  graifte,  &  que  le  vaifteau  foit 
bien  bouché;  c’eft  une  bonne  provifion  pour  une  maifon  :  ce  font  ordinairement 
les  Rôtifteurs  du  pays  qui  font  commerce  de  ces  cuiftes;  elles  fe  gardent  cinq  ou* 
fix  mois,  c’eft-à-dire,  pendant  tout  l’hiver. 

Menues  Provifions » 

Nous  n’entrerons  point  ici  dans  le  détail  des  autres  provifions  néceftaires  ai zJ 
ménage ,  parce  que  nous  en  parlerons  ailleurs  :  elles  dépendent  la  plupart  de 
la  prudence  de  la  maîtrefte:  telles  font  les  provifions  d’œufs,  de  beurre  frais, - 
falé  8c  fondu,  de  fromages  ,  de  légumes,  (  toutes  chofes  qu’on  a  ordinairement 
chez  foi  à  la  campagne  )  de  fruits,  de  confitures  féches  &  liquides  ,  au  fucre  8c 
au  miel,  de  liqueurs ,  de  fucre  &  d’épiceries,  de  fui’f,  de  chandelles,  d’huiles ,  tant 
d’olive  que  de  navette  &  de  noix  ;  de  bois ,  foin ,  avoine ,  pailles  8c  fourages ,  de 
pois,  haricots  fecs  8c  verds,  de  feves,  millet,  riz,  panis,  orge  mondé  8c  gruau, 
de  harengs  8c  morues  pour  le  carême,  d’artichaux  8c  champignons  fecs,  con- 
combses,  pourpier  confit  au  vinaigre,  verjus,  8c  autres  menues  provifions  dont 
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Quant  au  fel,  tout  le  monde  fait  que  le  blanc  efl  beaucoup  plus  propre  8c 
plus  ragoûtant  que  le  gris  ;  c’efl  pourquoi  on  ne  fert  que  du  premier  fur  les  bon¬ 
nes  tables ,  mais  aufli  il  fale  un  bon  tiers  moins  que  le  fel  gris ,  &  il  efl  moins  fain 
pour  les  grottes  falaifons.  Au  relie,  pour  du  fel  gris  en  faire  du  blanc,  il  n’y 
a  qu’à  le  mettre  fécher  au  four  ou  fur  une  pèle  rougie  au  feu  :  ou  bien  fi  vous 
voulez  faire  du  fel  blanc  en  quantité ,  mettez  fondre  du  fel  gris  dans  de  l’eau  claire , 
puis  filtrez-le ,  en  trempant  des  lizieres  de  drap  dans  cette  faumure  ,  enforte 
qu’un  bout  du  drap  forte  8c  pende  en  dehors  du  vaitteau  où  fera  la  faumure  ;  la 
üziere  attirera  toute  l’eau  falée  jufqu’à  la  derniere  goutte:  ou  bien  vous  la  cou¬ 
lerez  dans  une  chauffe  à  hippocras,  ou  du  moins  à  travers  d’un  papier  brouillard, 
pour  ôter  les  ordures  8c  la  boue  du  fel,  qui  par-là  diminuera  beaucoup  de  fou 
poids.  L’eau  étant  ainfi  coulée,  vous  la  mettrez  dans  un  chaudron  fur  le  feu; 
vous  l’y  ferez  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elle  revienne  en  fel,  ayant  foin  de  la  remuer 
fouventfur  la  fin ,  de  peur  que  le  fel  ne  s’attache  au  chaudron.  Quand  le  fel  fera 
fec  ,  vous  le  mettrez  dans  la  chauffe  à  hippocras  le  long  du  feu,  avec  un  vailfeait 
dèlfous  pour  eu  recevoir  les  égouttures  ;  8c  quand  il  ne  diflillera  plus ,  vous  le  ti¬ 
rerez  de  la  chauffe  pour  le  ferrer  dans  des  boëtes  en  un  lieu  fec  :  ou  bien  fi  vous 
jmettez  ce  fel ,  en  le  tirant  du  chaudron ,  dans  des  pots  de  terre  qui  ayent  un  trou  au 
bas ,  tels  que  font  ceux  à  mouler  les  pains  de  fucre ,  il  fe  mettra  en  pain  très-pro¬ 
pre  à  préfenter  par-tout ,  s’il  ell  proprement  fait  Sc  bien  blanc. 

Nous  ne  parlerons  pas  du  linge,  qu’il  faut  toujours  avoir  le  plus  en  abondance 
qu’on  pourra,  le  bien  entretenir,  l’augmenter  tous  les  ans  par  quelque  achat , 
ou  par  l’emploi  du  chanvre  Sc  du  lin  que  l’on  doit  dépouiller,  filer  8c  mettre  en 
œuvre  chez  foi,  ou  par  fe  s  payfans ,  8c  n’en  avoir  en  voye  qu’une  certaine  quan¬ 
tité  confiée  par  compte  à  un  domeïlique. 

Nous  ne  dirons  rien  non  plus  des  meubles  ni  des  habits  ,  que  chacun  doit  pro¬ 
portionner  à  fon  bien  :  on  les  confervera  en  veillant  fur  les  domefliques ,  ou  en 
les  chargeant  de  ce  qui  les  regarde.  Une  maîtreffe  entendue  faura  ménager  les  plu¬ 
mes  d’oies,  de  cannes  8c  autres  volailles,  môme  les  laines,  pour  en  faire  faire 
des  ferges,  des  matelas,  des  lits,  tours  de  lits,  meme  de  la tapifferie ,  fi  elle  a  des 
domefliques  propres  à  cela. 

Avant  de  quitter  l’article  de  la  maifon  ,  je  crois  devoir  placer  ici  quelques  ob- 
fervations  fur  le  feu  8c  fur  les  eaux,  qui  font  fouvent  deux  grands  fléaux  à  la 
.campagne. 


Du  Feu  &  Incendie • 


Les  effets  du  feu  8c  de  l’incendie  font  plus  rapides  Sc  plus  ruineux  à  la  cam* 
pagne  qu’ailleurs ,  fur-tout  quand  les  granges  font  pleines.  On  ne  fauroit  trop 
veiller  fur  les  domefliques  8c  fur  les  fumeurs  principalement  quand  ils  appro¬ 
chent  des  écuries  8c  des  granges.  Il  eft  bon  aufli  de  le  précautionner ,  par  de 
bonnes  8c  fortes  clôtures  Sc  de  gros  chiens  de  garde  qui  vous  mettent  à  l’abri  des 
rôdeurs  de  nuit.  Les  granges  doivent  être  Couvertes  de  tuiles  8c  munies  de  bons 
pignons  de  maçonnerie  par  les  deux  bouts;  les  cheminées  des  maifons  bien  ma¬ 
çonnées  ,  fans  crevaffes  8c  bien  ramonnées ,  fur-tout  dans  les  cuifines ,  8c  n’en 
ibuffrir  aucune  de  bois. 

Pour  éteindre  le  feu  dans  une  cheminée,  il  n’y  a  qu’à  y  tirer  quelques  coups 
<le  fufils ,  en  y  mettant  une  charge  de  poudre  &  une  petite  poignée  de  gros  fel, 
fans  bourer  ni  l’un  ni  l’autre ,  &i  tenant  le  fufil  bien  droit  en  le  tirant.  Souvent 
la  cheminée  fe  trouve  ramonnée  8c  nette  du  premier  coup,  fi  elle  ell  bien  droite n 
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mais  fi  elle  eft  dévoyée,  ou  fi  les  couvertures  font  de  matières  combuftibîes,  iï 
vaut  mieux  recourir  au  moyen  le  plus  fur ,  qui  eft  de  bien  boucher  le  bas  du 
tuyau  de  la  cheminée  avec  du  fumier  ou  du  foin  mouillé ,  ou  du  moins  étendre  au- 
devant  de  la  cheminée  un  bon  gros  drap  mouillé  qui  joigne  bien  de  tous  côtés,  Sc 
Je  bien  arrofer  :  l’air  n’entrant  plus  dans  la  cheminée ,  le  feu  s’éteint  auffi-tôt. 

Pour  le  même  effet  on  a  auffî  propofé  deux  fufées  femblables  aux  gerbes  qu’oit 
tire  aux  feux  d’artifice,  fi  ce  n’eft  qu’au  lieu  de  limaille  d’acier,  qui  fait  un  feu 
luifant  3  on  y  met  des  ftories  de  régule  martial ,  qui  exhalent  une  fumée  très-con¬ 
traire  au  feu,  ou  de  l’antimoine  crud,  dont  l’effet  n’eft  cependant  pas  fi  affuré. 

Dans  les  villes ,  on  a  le  fecours  des  pompes ,  des  puits ,  des  féaux  publics ,  Scc. 
Il  parut  en  1722  à  Paris  un  prétendu  fecret  pour  éteindre  le  feu.  Ce  n’étoit  autre 
chcfe  qu’un  baril  plein  d’eau  ,  de  treize  pouces  de  diamètre,  haut  de  vingt-deux  , 
au  milieu  duquel  eft  une  boëte  de  fer  blanc,  qui  contient  environ  deux  livres  de 
poudre  a  canon,  terminé. par  un  long  col,  qui  traverfe  le  baril,  avec  une  fufée 
au  bout.  On  roule  le  baril  dans  le  lieu  de  l’incendie,  Sc  l’on  met  le  feu  à  la  fufée. 
Aufîi-tôt  la  boëte  Sc  le  baril  crevent ,  l’eau  s’élance  de  toutes  parts  à  la  ronde ,  Sc 
l’incendie  ceffe.  Cette  machine  eft  fimple,  mais  elle  n’eft  bonne  qu’au  commen¬ 
cement  de  l’incendie ,  Sc  on  ne  peut  s’en  fervir  que  dans  les  pièces  qui  font  à  rez- 
de-chauffée,  encore  faut-il  qu’elles  foient  cîofes-. 

A  la  campagne ,  oii  l’on  n’a  point  ordinairement  ces  fecours ,  on  ne  peut  arrêter 
les  incendies  qu’à  force  de  gens,  d’eau  Sc  de  terre  qu’on  jette  fur  les  matériaux 
brûlans  ;  ou  bien  fi  l’on  a  de  la  couperofe  à  difpofition  ,  qui  eft  un  fel  acide,  qui 
fond  très-facilement,  il  n’y  a  qu’à  en  faire  diffoudre  fix  onces  par  pinte  d’eau  " 
c’eft  le  meilleur  moyen  de  tout  ce  qu’on  peut  propofer  pour  éteindre  prompte¬ 
ment  le  feu.  Si  l’embrâfement  eft  violent,  il  faut  lui  abandonner  tout  d’une  pièce,’ 
Sc  abattre  le  plus  vite  qu’il  fe  peut  une  ou  deux  des  autres  pièces  fuivantes ,  pour 
couper  le  feu ,  Sc  veiller  aux  flammèches ,  qui  peuvent  tomber  furies  couvertures: 
voifines;  car  j’ai  vû  des  liens  de  paille  à  demi  brûlés ,  enlevés  parle  vent,  aller 
porter  l’incendie  à  une  lieue. 

Pour  fe  préferver  des  ravages  du  feu,  il  n’y  a  pas  de  meilleure  précaution  que 
l’ufage  que  l’on  a  en  quelques  provinces  de  placer  fes  bâtimens  par  pièces  ifolée^ 
Sc  détachées  les  unes  des  autres  par  de  grands  efpaces  de  terrein  vuide,  dans  lef- 
quels  on  plante  des  arbres  de  hautes  tiges,  qui  arrêtent  &  coupent  le  feu  Sc  le 
vent,foit  poiriers,  noyers ,  châteigniers  ou  ormes.  Mais  que  les  greniers  foient 
fur-tout  près  du  logement  du  maître  ;  Sc  que  les  granges ,  caves  Sc  celliers  foient* 
toujours  placés  en  point  de  vue. 

Aujourd’hui  l’ufage  des  pompes  de  toutes  efpéces  eft  devenu  fi  commun ,  que 
tout  bon  économe,  pour  peu  qu’il  foit  aifé,  doit  en  avoir  à  fa  campagne  deux 
petites,  qui  ne  coûtent  que  cent  fols  pièce;  Sc  au  moins  une  moyenne,  qui  ne 
coûte  pas  plus  de  vingt  liv.;  Sc  ces  trois  peuvent  fervir  pour  tout  un  village. 

Des  Eaux  fumages. 

Dans  les  vallées  Sc  dans  les  vallons  on  a  à  craindre  de  plus  le  ravage  des  eaux»’ 
Elles  y  font  redoutables  par  leur  promptitude  8c  leur  rapidité;  rien  n’y  réfifte: 
elles  rompent  les  murs ,  &  fouvent  elles  ont  empli  les  écuries  Sc  les  étables  avant 
qu’on  ait  pu  fauver  les  chevaux  Sc  les  beftiaux.  Elles  font  autant  à  craindre  l’été 
a  caufe  des  orages ,  que  l’hiver  à  caufe  des  dégels  Sc  fontes  de  neiges. 

L’attention  du  maître  doit  être  de  placer  fes  bâtimens  hors  du  cours  de  toutes 
©aux  ordinaires  Sc  extraordinaires,  ou  de  s’en  préferver  par  de  bonnes  turcies  Sc 
levées }  qui  fe  font  ordinairement  de  clayes  ou  de  fagots  entremêlés  de  terre  Sc  de 
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ynoilons.  Celle  du  Fermier  doit'être  de  bien  entretenir  les  rigoles,  les  lits  ,  êc 
généralement  tous  les  paffages  de  ces  eaux  nets  8c  libres ,  pour  qu’elles  trouvent 
toujours  leur  cours  franc  dans  les  lieux  creux  8c  perdus  ,  8c  dans  le  courant 
ordinaire  des  rivières.  Aux  premières  approches  de  ces  eaux ,  il  doit  fauver  les 
beftiaux  ,  Sc  ouvrir  toutes  les  portes  des  cours  8c  vergers  où  les  eaux  pourroient 
entrer,  pour  qu’elles  paffent  outre;  il  doit  aufli  gazonner,  border  &  entretenir  les 
digues,  foffés  8c  chemins  par  où  elles  paffent ,  les  renforcer  à  proportion  de  la 
crue  des  eaux ,  pour  qu’il  n’y  ait  ni  effondrement ,  ni  débordement ,  Sc  veiller 
avec  tout  fon  monde  à  la  confervationdesmoulins  8c  autres  chofes  qui  pourroient 
engager  le  courant,  8c  caufer  le  débordement,  8cc.  L’orage  fini ,  il  doit  réparer 
les  digues  8c  folles,  ôter  le  fable  des  prés  engravés,  les  gratter  avec  des  fourches 
8c  tire-fiens,  Scc.  fur-tout  faire  la  vuidange  de  l’eau  des  caves  Sc  autres  bâtiment.1 

On  peut  même  tirer  quelquefois  un  grand  profit  de  ces  eaux  fauvages ,  quand 
on  a  dans  fon  domaine  quelque  canton  de  marécages.  Ces  fortes  de  terreins  fe 
trouvent  ordinairement  llériles  8c  inutiles,  parce  qu’ils  font  trop  aquatiques  Sc 
trop  bas  ;  mais  s’ils  étoient  remplis  Sc  exhaufies  feulement  d’un  pied  ;  on  en  feroir 
de  bonnes  prairies,  8c  fouvent  des  terres  à  labour.  On  fe  fert  pour  cela  des  eaux 
fauvages ,  qui  charient  8c  emportent  avec  elles  quantité  de  fables  8c  de  terres  :  on 
les  ramaffe  dans  un  foffé  garni  d’une  bonne  digue  de  chaque  côté.  On  conduit  ce 
foffé,  8c  par  conféquent  les  eaux  fauvages,  où  8c  auffi  loin  que  l’on  veut ,  8c  in- 
fenfiblement  elles  hauffent  8c  bonifient  les  marécages.  Avec  ces  foffés  8c  ces  eaux 
Conduites ,  j’ai  vu  deux  cens  arpens  de  marais  impraticables  changés  en  dix  ans  dô 
tems  en  bon  fonds  de  terre  à  labour  ;  tant  il  eft  vrai  de  dire  que  tant  vaut  l’homme  , 
tant  vaut  fa  terre. 

Pour  fçavoir  ce  qui  tombe  d’eau  du  ciel ,  on  expofe  à  la  pluie  un  vaiffeau  de 
fer  blanc,  qui  a  quatre  pieds  de  large,  avec  desrrebords'de  fix  pouces  de  haut,  un 
peu  de  pente,  une  petite  ouverture,  un  tuyau  qui  conduit  dans  une  cruche.  La 
pluie  finie ,  on  mefure  l’eau  de  la  cruche  avec  un  petit  vafe ,  où  la  hauteur  de  trente- 
deux  lignes  vaut  une  demi-ligne  fur  la  furface  du  grand  vaiffeau  de  fer  blanc.  L’eaif 
tombée  monte-t-elle  à  trente-deux  lignes  dans  le  petit  vafe?  Il  eft  tombé  une 
demi-ligne  d’eau.  On  tient  un  mémoire  de  ce  qu’il  en  tombe  chaque  fois  qu’il 
pleut.. 
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ÉCONOMIE  GÉNÉRALE 


DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 


PREMIERE  PARTIE. 


V  INTERIEUR  ET  LA  PASSE-COUR 

de  la  Maison  Rustique. 
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LIVRE  SECOND. 

La  Volaille , 


g^r-T=r-  -  -  ...  ,  1  "  1  ■■■ . . ■  ■  -■  .  «t 

CHAPITRE  PREMIER, 

Des  Coqs  &  Poules  communs. 

N  o  t  r  e  Maifon  de  campagne  étant  bâtie,  gouvernée  &  pourvue  au-dedans; 
fuivant  les  préceptes  que  nous  en  avons  donnés  ci-deffus,  il  faut  maintenant 
pafler  aux  autres  foins  du  ménage  des  champs. 

La  baffe-cour  s’offre  d’abord.  Nous  en  parlerons  dans  le  refte  de  cette  pre¬ 
mière  Partie ,  fuivant  l’ordre  des  matières  que  le  titre  de  chaque  Chapitre 
annoncera.  Commençons  par  la  volaille  la  plus  commune. 

Pour  réuffir  à  élever  des  poules,  il  faut  en  fçavoir  faire  le  choix.  On  eftime 
que  celles  de  moyenne  grandeur  &  noire ,  ont  la  chair  plus  délicate ,  &  pondent 
davantage.  Les  blanches  font  auffiplus  en  danger  d’être  prifes  par  les  oifeaux  , 
ou  autres  animaux  de  proie ,  parce  que  le  plumage  blanc  frappe  plus  que  toute 
autre  couleur. 

Les  poules,  qui  ont  la  tête  grande,  la  crête  pendante  &  rouge ,  les  jambes  Sç 


i 
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les  pieds  jaunes,  8c  l’œil  éveillé,  paffent  encore  pour  bonnes  &  fécondes;  au  lieu 
que  celles  qui  ont  les  ergots  hauts  montés,  pondent  beaucoup  moins,  8c  fontfu- 
jettes  à  cafter  leurs  œufs  lorfqu’on  les  met  couver,  par  l’impatience  naturelle 
qu’elles  ont  de  quitter  leurs  nids. 

Il  y  a  des  poules  naines  dont  les  Naturaliftes  font  beaucoup  de  cas,  à  caufe  de 
la  fécondité  de  leurs  pontes.  On  en  nourrit  quantité  dans  la  Bretagne  ;  elles  ont 
la  chair  fort  délicate.  Ces  poules  vont  toujours  fautant,  au  lieu  que  les  autres 
marchent. 

Les  poules  qui  aiment  âfe  battre,  font  celles  qui  font  le  moins  eftimées  ,  foit 
parce  qu’elles  donnent  peu  d’œufs,  foit  parce  qu’elles  couvent  rarement;  encore 
font-elles  fi  impatinentes  alors ,  qu’elles  laiffent  fouvent  leur  couvée  imparfaite,  ou 
caffent  leurs  œufs.  On  faille  même  jugement  de  celles  qui  ont  cinq  ergots  comme 
les  coqs. 

Les  poules  trop  grades  pondent  peu.  Pour  leur  faire  perdre  le  trop  de  graifte , 
on  mêle  dans  leur  nourriture  de  la  poudre  de  brique,  8c  de  la  .craie  dans  leur 
Oau. 

On  voit  des  poules  frifées ,  de  maniéré  qu’on  diroit  qu’au  lieu  de  plumes,  elles 
feroient  couvertes  de  laine  :  elles  font  de  grand  profit  dans  une  baffe-cour  ;  mais 
les  pouffins  qui  en  viennent ,  meurent  du  moindre  froid  qu’ils  fentent  ;  c’eft  ce 
qui  en  fait  la  rareté. 

Les  poules  font  fort  différentes,  fuivant  les  endroits  d’où  elles  viennent ,  &  les 
âlimens  dont  on  les  nourrit.  Celles  de  Caux  font  des  plus  eftimées  pour  la  délica- 
teffe  de  leur  goût.  Il  s’en  trouve  a  Padoue ,  qui  font  bien  plus  greffes  Sc  bien  plus 
grandes  que  celles  des  autres  pays.  On  en  voit  en  Turquie  d’un  plumage  très- 
beau  &  très-varié.  Il  y  en  a  en  Perfe,  qui  n’ont  ni  queue  ni  croupion.  Il  y  en  a1 
d’autres  à  la  Chine  qui  portent  de  la  laine  femblable  à  celle  de  nos  moutons  ;  8c 
dans  quelques  endroits  des  Indes  elles  ont  la  chair  8c  les  os  noirs  ,  8c  font  cepen¬ 
dant  d’un  goût  fort  agréable. 

Nous  avons  encore  les  coqs  d’Inde  ,  dont  il  fera  parlé  au  Chapitre  fuivant ,  Sc¬ 
ies  coqs  de  Bruyere  ,  dont  je  parlerai  ailleurs. 

Pour  revenir  à  nos  poules  &  coqs  domeftiques  ,  nos  jeunes  poules  commen¬ 
cent  à  pondre  dès  le  mois  de  Février,  quand  il  eft  modéré,  8c  produifent  beau¬ 
coup  plus  d’œufs  que  les  vieilles;  mais  aufli  les  vieilles  valent  mieux  pour  couver. 
Comme  une  jeune  poule  fait  bien  plus  de  profit  par  fes  pontes ,  dès  qu’on  connoît 
par  fon  glocement  qu’elle  a  envie  de  couver,  on  l’en  empêche  de  la  maniéré  que 
nous  dirons  ci-après» 

A  l’égard  de  la  groffeur  des  œufs ,  cela  dépend  des  différentes  groffeurs  des 
poules.  Le  vulgaire  préféré  les  noires  î  les  Anciens  ont  eftimé  les  poules  à  plumes 
bouges,  ailes  noires  &  groffe  tête:  celles  qui  font  pommelées  de  noir  8c  de  blanc, 
font  encore  affez  fécondes  :  on  ne  fait  pas  tant  de  cas  des  grifes. 

On  connoît  un  bon  coq  par  fa  taille  ,  qui  doit  être  moyenne  ,  cependant 
plus  grande  que  petite,  de  plumage  noir,  ou  d’un  rouge  àbfcur,  ayant  de 
gros  pieds  garnis  d’ongles  &  d’ergots,  les  cuiffes  longues,  greffes,  8c  four¬ 
nies  de  plumes  ,  la  poitrine  large,  le  cou  élevé  8c  garni  de  plumes  de  diver- 
fes  couleurs.  On  juge  encore  d'un  bon  coq,  lorfqu’il  a  le  bec  court  8c  gros, 
les  yeux  noirs  ou  bleus,  les  oreilles  blanches,  larges  &  grandes,  les  barbes 
rouges  ,  pendantes  &  longues  ,  de  couleur  grife  ou  d’un  rouge  blanchâtre  ,  • 
&  que  les  plumes  qui  lui  pendent  du  cou  8c  de  la  tête  s’étendent  jufques 
fur  les  épaules,  8c  font  de  couleur  changeante  ,  tirant  fur  l’or,  qu’il  a  les 
ailes  Scia  queue  grandes  8c  fortes,  les  cuiffes  longues,  charnues  8c  emplu¬ 
mées,  la  queue  à  deux  rangs,  recourbée  &  élevée  au-deffus  de  la  tête,  les* 
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ergots  longs ,  qu’il  eft  fier  ,  éveillé ,  courageux  ,  prompt  à  chanter ,  ardent  s 
carefier  fes  poules,  à  les  défendre,  &  à  les  folliciter  à  mangeç. 

Les  coqs  les  plus  amoureux  font  les  meilleurs  ;  il  faut  encore  qu’ils  ayent  la 
crête  levée,  de  couleur  de  fang,  8c  non  longue.  Il  y  a  des  coqs  qui  par  trop  de 
chaleur ,  ou  autrement ,  ne  font  que  coqueter  autour  des  poules ,  gratter  la  terre , 
prêts  à  fe  battre  à  tous  momens,  8c  à  détourner  les  autres.  Ils  font  ordinairement 
impuiffans  tant  que  cette  vivacité  les  tient:  pour  la  calmer,  on  leur  fait  pafïèr  le 
pied  dans  le  milieu  d’un  morceau  de  cuir  taillé  en  rond  comme  un  liard,  8c  percé 
au  milieu;  cette  chauffe  rend  l’oifeau  honteux  &  tranquille. 

Les  poules  de  la  grande  efpéce,  quoiqu’elles  foient  beaucoup  moins  abon¬ 
dantes  en  œufs  que  les  autres,  peuvent  être  mêlées  néanmoins  parmi  elles;  8c 
pour  le  peu  d’œufs  qu’elles  faffent ,  on  aura  foin  de  les  garder  à  part ,  afin  de 
les  donner  à  couver  pour  avoir  de  gros  chapons. 

Il  ne  faut  fe  charger  de  volaille  qu’à  proportion  de  ce  qu’on  a  à  leur  donner 
à  manger.  Bien  des  gens  s’imaginent  qu’il  n’y  a  qu’à  avoir  des  poules  ,  fauf  à 
diminuer  la  portion  des  autres:  ils  fe  trompent;  car  un  petit  nombre  de  poules 
à  qui  le  grain  ne  manque  point ,  rend  plus  de  profit  à  fon  maître ,  qu’une  grande 
quantité  qu’on  laide  jeûner,  ou  qui  ne  vit  que  de  ce  qu’elle  trouve  dans  la  cour. 

Le  nombre  des  poules  qu’on  donne  à  chaque  coq  n’eft  pas  fixé.  Un  coq  peut 
fuffire  à  douze  ou  quinze  poules.  Ainfi  on  s’en  pourvoira  fuivant  le  nombre  de 
poules  qu’on  voudra  élever  :  que  ce  foit  toujours  le  plus  qu’il  fera  pofïible,  8c 
qu’on  ait  foin  d’avoir  des  coqs  à  proportion  du  nombre  des  poules,  afin  de  mé¬ 
nager  ces  mâles ,  qui  s’épuiferoient  parce  qu’ils  font  trop  lafcifs. 

Si  on  acheté  un  nouveau  coq,  il  ne  faudra  pas  tout  d’un  coup  le  laiffer  aller 
parmi  la  troupe;  car  le  coq,  cet  oifeau  fier,  hardi,  chaud,  vigilant  &  courageux, 
qui ,  dit-on,  de  fon  chant  feul  fait  fuir  le  lion,  8c  mourir  de  peur  le  bafilic  ,  ne 
foudre  pas  volontiers  de  concurrent.  Ainfi  il  faut  attacher  le  nouveau  venu  par 
le  pied  avec  une  ficelle  de  deux  ou  trois  coudées  de  long,  qui  tiendra  à  un  petit 
pieu  planté  au  milieu  de  la  baffe-cour,  y  jetter  du  grain  autour  de  lui ,  8c  appeller 
toutes  les  autres  volailles  pour  en  venir  manger.  D’abord  les  coqs  vieux  domef- 
tiques  regarderont  le  nouveau  d’un  œil  farouche ,  8c  s’approcheront  pour  fe  jetter 
fur  lui ,  mais  il  faudra  les  en  empêcher.  Ce  moyen  employé  trois  ou  quatre  fois, 
tous  les  coqs  s’accoutumeront  les  uns  avec  les  autres ,  8c  iront  de  compagnie  fans 
fe  battre. 

Il  y  en  a  cependant  qui  difent  qu’à  la  vérité  ces  coqs  nouveaux  venus  font  ex- 
pofés  à  quelques  coups  de  bec  ,  qu’ils  fe  cachent  quelquefois  pour  s’en  garantir, 
lorfqu’ils  ne  fe  fentent  pas  affez  forts  pour  y  réfifter,  mais  que  pour  cela  ils  ne 
s’enfuyent  point  tout-à-fait  de  la  troupe,  à  moins  qu’ils  n’ayent  été  achetés  dans 
lç  voifinage. 

Les  poules  ne  lailfent  pas  que  de  pondre  fans  la  coopération  du  coq;  mais  ces 
œufs  ne  font  point  fi  fains  que  les  autres ,  8c  ne  valent  rien  pour  donner  à  couver , 
parce  qu’il  n’y  a  point  de  germe. 

De  L’heure  de  donner  à  manger  à  la  Volaille , 

Comme  la  volaille  eft  accoutumée  àfortir  du  matin,  on  doit  lui  donner  à  man¬ 
ger  lorfquele  foleil  fe  leve ,  8c  le  foir  un  peu  avant  qu’il  fe  couche.  Mais  pendant 
la  moiffon  ,  8c  toutes  les  fois  qu’on  bat  les  grains  ,  les  poules  trouvent  toujours 
aifcz  de  quoi  vivre,  fi  ce  n’eft  lorfque  la  terre  eft  couverte  de  neige. 

Les  heures  pour  leur  donner  à  manger ,  doivent  être  toujours  les  mêmes ,  pour 
qu’elles  ne  fe  dérangent  point  de  leurs  pontes,  8c  qu’elles  n’aillent  pas  courir 

ailleurs 
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ailleurs  ou  faire  du  dégât  dans  les  jardins  :  il  faut  aufll  que  ce  foit  toujours  au 
même  endroit ,  8c  qu’il  foit  plat,  uni ,  8c  à  l’abri  des  vents  8c  des  orages,  parce 
qu’ils  font  très-contraires  à  la  volaille. 


De  la.  Nourriture  de  la  V piaille* 


On  amafte  toutes  les  criblures  8c  les  vartnures  des  grains ,  qu’on  a  foin  de  fer- 
fer  ;  8c  pour  les  faire  durer  plus  long-tems  à  cette  volaille ,  on  les  entremêle  quel¬ 
quefois  d’herbes  qu’on  hache,  de  fruits  qu’on  découpe ,  ou  d’autres  chofes,  fuivant 
la  faifon.  On  lui  donne  encore  du  fon bouilli;  8c  lorfqu’on  la  veut  échauffer  pour 
l’obliger  à  pondre  beaucoup ,  on  fe  fert  d’avoine  pure ,  de  bled  farrafin ,  ou  de 
chenevi.  Le  tems  de  la  nourrir  ainfi  eft  d’ordinaire  dans  l’hiver  ;  car  lorfque  la 
faifon  nouvelle  commence  à  fe  faire  fentir ,  les  poules  deviennent  naturellement 
affez  échauffées  pour  produire  quantité  d’œufs,  pourvu  qu’elles  foient  nourrie* 
comme  il  faut. 


On  leur  donne  auffi  de  l’orge  moulu,  de  la  vefce,  des  pois  chiches,  du  millet 
8c  du  panis,  8c  tout  cela  félon  les  lieux  où  la  commodité  permettra  de  le  faire; 
l’ivraie  bouillie  leur  eft  encore  très-bonne  :  le  froment  les  engraiffe  trop ,  8c  le# 
empêche  de  pondre. 

Quelques-uns,  pour  avoir  de  gros  œufs,  leur  font  manger  de  l’orge  à  demi- 
Cuit ,  Sc  d’autres  de  la  femence  de  creffon  broyée  8c  mêlée  avec  du  fon  8c 
du  vin. 

Il  y  en  a  auffi  qui  prennent  de  la  brique ,  qu’ils  brovent  bien  menue  ;  ils  la 
mêlent  parmi  du  fon,  8c  la  donnent  ainfi  à  la  volaille.  D'autres  font  bouillir  du 
gui,  qu’ils  prétendent  la  rendre  féconde ,  ainfi  que  la  graine  de  la  Kuta  Capraria  , 
autrement  Rue  aux  Chevres ,  qui  eft  une  herbe  que  ces  animaux  cherchent  par- 
déifias  tout. 

Le  marc  de  raifin  rend  les  poules  peu  fécondes  ;  c’eft  pourquoi  on  ne  leur  ett 
donne  que  depuis  le  mois  de  Novembre  jufqu’â  Noël,  tems  où  elles  ceffent  de 
pondre  ;  encore  y  mêle-t-on  des  criblures  de  froment  :  hors  ce  tems ,  on  leur  in¬ 
terdit  tout-à-fait  le  marc  de  raifin.  Bien  des  gens  ne  veulent  pas  non  plus  leur 
donner  des  fèves  :  d’autres  leur  en  donnent ,  mais  peu ,  8c  ce  n’eft  que  pour  les 
échauffer  &  les  difpofer  à  mieux  pondre. 

Les  Lupins ,  qui  font  des  pois  plats  Se  amers,  ne  leur  valent  rien ,  Scies  rendent 
même  aveugles  par  la  pellicule  qu’ils  leur  font  naître  fur  les  yeux. 

Au  relte ,  on  fe  fouviendra  du  fumier  fait  exprès  ,  qui  eft  d’un  grand  ménage 
pour  nourrir  la  volaille.  Nous  en  avons  parlé  dans  l’article  du  Poulaillier ,  page 
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On  donne  quatre  à  fix  onces  de  grain  par  jour  aux  poules  qui  fortent,  Sc  huit 
à  celles  qu’on  tient  enfermées;  ce  que  l’on  proportionne  aux  faifons  Sc  aux  lieux, 
félon  qu’elles  peuvent  trouver  plus  ou  moins  de  nourriture. 

Leur  eau  doit  toujours  être  nette ,  claire  ,  8c  renouvellée  tous  les  jours. 

Elles  font  auffi  fort  avides  de  meures  :  elles  les  engraiffent  Sc  leur  rendent  la 
chair  délicate:  c’eft  une  des  raifons  pourquoi  on  met  toujours  quelques  meuriers 
dans  une  bafie-cour. 

Il  y  a  des  gens  qui ,  pour  ne  rien  perdre,  font  encore  hacher  les  tripailles  des 
animaux  qu’on  tue  chez  eux,  pour  les  donner  à  la  volaille,  qui  s’en  trouve  auffi 
fort  bien. 


Des  foins  néceffaires  à  la  V liai  lie. 


La  fervante  la  plus'intelligente ,  la  plus  aètive  8c  la’plus  didelle,  fera  chargée 
Ta/ne  L  N, 
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cîu  foin  de  veiller  à  ce  que  les  poules  foient  bien  nourries ,  fur-tout  en  hiver  !  elle 
aura  attention  de  leur  fermer  8c  ouvrir  foir  8c  matin  la  porte  du  poulaillier ,  fanss 
y  manquer  une  feule  fois  ;  de  laifier  toujours  un  œuf  dans  chaque  nid  ;  de  voir 
fortir  toutes  les  poules  pour  fçavoir  fon  nombre,  Sc  obferver  s’il  n’y  en  a  pas  qut 
cloche;  de  changer  fouvent  la  paille,  ou  plutôt  le  foin  des  nids  ;  d  en  ôter  8c 
tirer  tous  les  jours  les  œufs  ,  afin  de  diflinguer  les  plus  frais ,  foit  pour  manger  , 
foit  pour  vendre  ou  mettre  couver. 

Le  poulaillier  doit  être  nettoyé  toutes  les  femainesune  fois,  8c parfumé  d’her¬ 
bes  fortes ,  comme  thym ,  marjolaine  ou  lavande  ;  8c  ,  fi  l’on  veut ,  d’encens  ou  de 
bois  de  genièvre ,  même  de  foufre,  n’y  ayant  rien  déplus  falutaire  pour  les 
poules  ,  que  ces  fortes  de  fumées,  qui  chaiTent  le  mauvais  air  8c  la  fievre  ,  Sc 
tuent  la  vermine  à  laquelle  elles  font  fujettes.  On  doit  aufîi  décrotter  toutes  les 
femaines  les  bâtons,  juchcirs  &  montoirs;  nettoyer  8c  remplir  d’eau  nette  les 
abreuvoirs  tous  les  jours.  La  fiente  de  poule  fe  garde  à  part  pour  amander 
les  prés. 

La  paille  qu’on  aura  mife  dans  les  nids  de  poules ,  fera  renouvellée  tous  le3 
huif  à  quinze  jours,  afin  d’en  ôter  les  poux,  puces,  8c  autres  petits  infectes  qui 
leur  nuifent  extrêmement  :  au  lieu  de  paille ,  il  vaut  mieux  garnir  les  nids  de  foin , 
parce  qu’il  efic  plus  chaud,  plus  doux,  8c  moins  fujet  que  la  paille  à  engendrer  de 
la  vermine. 

On  doit  aufîi  leur  jetter  fous  un  angar  ,  ou  autre  toit,  de  la  pouffiere  avec  ue 
la  cendre,  parce  que  la  volaille  aime  à  s’y  rouler  &  s’y  nettoyer  les  plumes  8c  les 
ailes  :  on  prétend  même  que  ces  ordures  font  mourir  la  vermine. 

Tout  le  monde  fçait  que  les  belettes  ,  les  renards ,  les  chats  &  les  fouines  font 
des  ennemis  ordinaires,  dont  on  ne  fauroit  trop  garantir  la  volaille  Sc  les  œufs. 

Comme  le  ménage  confifte  moins  à  avoir  grand  nombre  de  volaille  ,  qu’a  n  en 
point  avoir  qui  ne  falfe  du  profit  tous  les  jours ,  il  faut  encore  avoir  ioirt  de  re¬ 
marquer  les  poules  qui  font  trop  vieilles  pour  bien  pondre  ou  couver  ,  celles  qui 
par  leur  humeur  acariâtre ,  ou  autrement ,  ne  font  bonnes  ni  à  l’un  ni  à  l’autre ,  8c 
celles  qui  font  fujettes  â  égarer  ,  cafier  ou  manger  leurs  œufs  :  toutes  ces  efpéces 
ne  font  bonnes  qu’à  être  au  plutôt  vendues ,  tuées ,  ou  mifes  à  l’engrais ,  comme 
nous  le  dirons  ci-après. 

Il  y  a  des  poules  qui  s’afriandent  à  manger  du  raifin ,  ce  qui  les  empêche  de 
pondre.  Pour  les  en  dégoûter,  il  faut  leur  donner  des  grains  de  vignes  fauvages  , 
leur  amertume  fera  bientôt  perdre  aux  poules  le  goût  du  raifin. 

Il  faut  engraifier  les  poules  ergotées,  8c  celles  qui  chantent,  qui  grattent  Se 
qui  appellent  comme  le  coq  :  pour  cela ,  on  leur  arrache  d’abord  les  grofies  plumes 
des  ailes  ;  on  leur  plume  la  tête  ,  les  cuiffes  8c  le  croupion ,  8c  on  les  enferme 
dans  un  lieu  féparé ,  ou  on  les  nourrit  avec  de  la  pâte  d'orge  8c  de  millet ,  des 
glands  pilés,  du  fon,  des  codes  de  riz,  panicle  Sc  avoine,  ou  avec  de  la  mie  de 
pain  détrempée  dans  l’eau  de  farine  d’orge.  On  peut  ainfi  engraifier  des  poules  a 
la  main  dans  toutes  lesfaifons  de  l’année  ;  mais  la  chair  n’en  a  pas  tant  de  goût  que 
quand  elles  engraifient  étant  en  liberté.  Elles  engraifient  aifément  dans  les  mois 
de  Janvier  8c  de  Février  ;  c’effc  le  tems  de  la  haute  graifle ,  8c  alors  les  poules  gra£ 
fe  s  ne  cèdent  point  aux  chapons. 

Les  œufs  ardés  marquent  que  la  poule  eft  trop  grade  ,  ou  qu’elle  a  le  cours  de 
ventre  ;  c’efic  pourquoi  il  faut  alors  recourir  aux  remèdes  enfeignés  ci-apres ,  ou 
aux  fuivans. 

Pour  amaigrir  une  poule  trop  grade  ,  (  ce  qui  l’empêche  de  bien  pondre  8c  de 
faire  de  gros  œufs  )  il  faut,  comme  nous  l’avons  déjà  dit ,  mêler  de  la  craie  dans 
te  qu’elle  boit,  oc  de  la  poudre  de  brique  détrempée  dans  ce  qu’elle  mange  ;  8c 
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s’il  lui  vient  un  cours  cîe  ventre ,  il  faut  lui  donner ,  pour  première  mangeaille ,  un 
blanc  d’œuf  rôti  Sc  pilé  avec  le  double  de  raifin  bouilli. 

A  celle  qui  caffe  8c  mange  fes  œufs,  verfez  du  plâtre  clair  fur  le  jaune  d’rni 
Oeuf  jufqu’à  ce  qu’il  foit  dur,  enforte  que  le  plâtre  luiferve  d’écaille,  Sc  mettez- 
le  dans  le  nichoir  ;  ou  bien  mettez-y  un  œuf  de  plâtre  ou  de  craie,  Sc  ne  lui  laiffez 
jamais  qu’un  œuf  après  qu’elle  a  pondu. 

A  la  jeune  poule  qui  glocera,  &  que  vous  voudrez  faire  pondre  &  non  cou¬ 
ver,  faites-lui  paffer  une  petite  plume  à  travers  les  nafeaux,  ou  plumez-lui  tout 
le  ventre  jufqu’au  duvet,  &  trempez-la  dans  l’eau  pour  rafraîchir  fon  ardeur; 
vous  pouvez  même  la  faire  jeûner  quatre  jours  fous  une  cage;  ou,  fi  on  ne  l’a 
pas  empêché  de  couver,  auffi-tôt  que  les  pouffins  feront  éclos,  ou  deux  jours 
après  ,  il  faut  la  remettre  avec  les  autres  poules,  pour  lui  faire  oublier  fes  pe¬ 
tits  ,  Sc  recommencer  à  pondre ,  &  donner  les  pouffins  à  d’autres  poules ,  ou  a  un 
chapon  éplumé  fous  le  ventre  Sc  piqué  avec  des  orties,  comme  nous  le  dirons 
ci-après. 

Il  faut  que  le  poulaillier  foit  bien  bouché  Sc  bien  fermé,  fur-tout  la  nuit;  c’efl 
le  meilleur  moyen  pour  fe  garantir  des  renards ,  des  fouines  Sc  des  chats.  Pour  les 
écarter,  les  anciens  confeillent  de  mettre  à  l’entrée  Sc  au-dedans  du  poulaillier 
quelques  bouquets  de  rue,  &  d’en  attacher  quelques  brins  fous  les  ailes  de  la  vo¬ 
laille  ;  ou  bien  d’enduire  les  pans ,  la  porte  Sc  la  fenêtre  du  poulaillier  avec  du 
fiel  de  chat  ou  de  renard  :  il  y  en  a  même  qui  mêlent  des  morceaux  de  la  chair 
de  ces  animaux  hachés  dans  la  mangeaille  de  la  volaille ,  pour  qu’elle  exhale  une 
odeur  que  le  renard  Sc  le  chat  fuyent,  de  peur  d’avoir  le  fort  de  ceux  dont  ils  fen- 
tent  la  chair. 

Les  poules  commencent  à  bien  pondre  aux  mois  de  Février  Sc  de  Mars,  Sc  quel¬ 
quefois  dès  la  première  année,  plus  ou  moins  tard,  fuivant  la  faifon  ;  car  plus 
il  fait  froid ,  moins  elles  pondent.  La  ponte  de  celles  d’un  an  Sc  demi  Sc  de  deux 
ans  eft  la  meilleure  ;  Sc  alors  il  faut  les  nourrir  abondamment ,  Sc  leur  donner 
de  tems  en  tems  de  l’avoine  Sc  du  fenegré  pour  les  échauffer  ;  un  peu  de  brigue 
pilée  bien  fin  Sc  mêlée  fortement  avec  du  ion  Sc  du  vin,  leur  fera  pondre  de  gros 
CEufs. 

Pour  bien  faire  pondre  les  Poules  en  hiver. 

On  en  prendra  un  petit  nombre  de  celles  qui  marqueront  être  les  meilleures  Sc 
les  plus  jeunes  ;  car  les  vieilles  ,  c’eft-à-dire ,  celles  qui  ont  trois  ans  Sc  demi  ou 
quatre  ans  ,  ne  font  plus  bonnes  qu’à  vendre  ou  à  mettre  au  pot. 

On  les  enfermera  dans  un  lieu  féparé ,  pour  que  les  autres  ne  viennent  pas  pren¬ 
dre  leur  mangeaille.  Ce  fera  de  l’orge  bouilli ,  qu’on  leur  donnera  chaud  :  le  bled 
farrafin,  la  mie  de  pain ,  les  herbes  hachées,  les  fruits  coupés  par  morceaux  Sc  l’a¬ 
voine  leur  font  auffi  très-bons,  ainfi  que  toutes  fortes  de  criblures  de  bled  :  mais 
fi  l’on  veut  les  échauffer  encore  plus  que  tout  cela ,  on  n’aura  qu’à  leur  donner  de 
tems  en  tems  de  la  graine  de  cnenevi ,  ou  de  la  femence  d’ortie ,  lorfqu’elle  elf  en 
maturité,  ou  bien  on  prend  des  orties  même,  qu’on  broyé  dans  les  mains,  Sc  qu’on 
laiffe  fécher  pour  l’hiver ,  Sc  les  leur  faire  cuire  dans  l’eau.  J’ai  dit  de  tems  en  tems ; 
car ,  qui  leur  en  feroit  leur  nourriture  ordinaire ,  les  œufs  couteroient  plus  qu’ils 
ne  vaudroient ,  mais  auffi  ils  feraient  excellens. 

Il  y  a  des  gens  qui ,  pour  bien  faire  pondre  les  poules  en  hiver,  fe  contentent 
de  leur  donner  a  dîner  du  pain  rôti,  trempé  dans  de  l’eau  pendant  la  nuit  précé¬ 
dente. 

Les  vers  de  terre ,  qui  naiflfen*  dans  le  fumier  fait  exprès,  dont  on  a  parlé  ci* 
devant ,  ont  encore  la  même  vertu. 

Nij 


roô  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE; 

Au  refte  ,1  a  nourriture  ne  doit  jamais  manquer  à  ces  poules  ainfi  enfermées! 
non  plus  qu’une  eau  nette  Se  claire,  autrement  elle  leur  cauferoit  la  pepie  :  il  eft 
encore  important  de  les  tenir  proprement,  8e  de  remuer  8c  changer  fouvent  le 
foin  de  leurs  nids,  parla  raifon  que  nous  avons  dite. 

Quelques  jours  après  que  ces  poules  auront  été  renfermées  ,  on  aura  foin  de 
remarquer  telles  qui  feront  bien  leur  devoir,  afin  de  les  y  laiffer  ;  au  lieu  qu’il  en 
faudra  féparer  celles  qui  mangeront  inutilement  les  grains. 

De  la  maniéré  de  conferver  les  Œufs  }  &  de  connaître  ceux  qui  font  frais. 

Comme  les  œufs,  malgré  leurs  coques  épaifies  ,  tranfpirent,  8c  que  plus  ils 
tranfpirent,  plus  ilsfe  corrompent  ;  il  eft  donc  néceifaire,  pour  les  conferver  en 
tout  tems,  8c  fur-tout  en  hiver  ,  ou  Ton  en  manque  ,  de  diminuer,  8c  même  d’ar¬ 
rêter  ,  fi  l’on  peut ,  cette  tranfpiration.  Qu’on  regarde  au  travers  d'un  œuf  un  peu 
vieux  pondu  ,  on  y  voit  un  vuide  qu’on  nomme  couronne  :  ce  vuide  eft  la  place 
qu’occup oit  la  liqueur  qui  a  tranfpiré  au  travers  de  la  coque. 

Les  plus  propres  à  garder  font  ceux  qui  viennent  dans  le  mois  d’Octobre  ,  Sc 
qui  peuvent  aller,  fans  fe  gâter  ,  bien  avant  dans  l’hiver. 

Pour  les  garder ,  les  uns  les  mettent  dans  du  fon,  du  fel  ou  des  feieures  de  bois 
de  chêne  ;  les  autres  dans  des  cendres  ou  dans  un  tas  de  bled,  d’avoine  ou  de  mil¬ 
let  ,  ce  qui  empêche  l’air  de  les  corrompre ,  à  caufe  de  la  fraîcheur  de  ces  grains. 
On  fe  fert  encore  de  paille  ou  de  foin.  D’autres ,  fans  tant  de  myfteres  ,  prennent: 
ces  œufs  8c  les  mettent  doucement  dans  des  cailles  de  bois,  ou  dans  de  vieilles  fu¬ 
tailles,  qui  ne  font  remplies  d’aucune  autre  chofe  que  de  ces  œufs;  puis  ils  ont 
foin  de  porter  ces  caiffes  ou  futailles  dans  un  lieu  frais  en  été ,  8c  chaud  en  hiver  , 
prenant  garde  fur-tout  que  l’humidité  n’y  régné  point. 

Il  y  en  a  qui  égrugent  du  fel ,  dont  ils  frottent  les  œufs;ou  bien  ils  les  trempent 
dans  de  la  faumure  ,  Sc  les  y  laiffent  pendant  trois  ou  quatre  heures  ;  après  quoi  ils; 
les  mettent  dans  du  fon,  ou  dans  des  baies  de  bled  ou  d’avoine.  Le  feigle  yaut 
mieux  pour  les  conferver  en  été. 

On  connoît  que  des  œufs  font  frais,  quand,  en  les  mirant  à  la  lumière,  on  voit 
qu’ils  font  clairs ,  tranfparans  8c  pleins  ;  ou  bien  quand ,  en  les  approchant  du  feu 
ils  jettent  une  petite  humidité. 

Les  gens  de  campagne  ne  font  que  les  mettre  dans  de  l’eau  fraîche,  pour  les 
garder  frais  pendant  quelques  jours.  Il  faut,  pour  cela,  les  prendre  tout  nouvelle¬ 
ment  pondus  ,  que  l’eau  fraîche  paffe  au-deflus  des  œufs ,  8c  qu’elle  foit  changée 
de  fois  à  autre ,  pour  que  l’air  ni  la  chaleur  ne  les  altèrent  point:  par  ce  moyen, 
ils  font  pleins  Sc  frais  pendant  plufieurs  jours.  Mais  pour  les  conferver  parfaite¬ 
ment  frais  pendant  plufieurs  mois,  8c  même  plufieurs  années,  étendez  far  vos 
œufs  nouvellement  pondus,  une  couche  de  vernis  le  moins  coûteux;  ou  bien  met- 
tez-les  dans  des  pots ,  8c  verfez  delfus  de  la  graiffe  de  mouton  fondue  ;  cette  graille 
remplira  tout  le  vuide  qui  fe  trouvera  entre  vos  œufs ,  8c  les  confervera  frais  pen¬ 
dant  un  nombre  d’années.  Il  faudra  prendre  garde  que  la  graiffe  ne  foit  trop  chau¬ 
de,  parce  qu’elle  psurr oit  cuire  les  œufs. 

Dans  l’Orient,  on  conferve  les  œufs  deux  ou  trois  ans  entiers  dans  le  fel.  Pour 
cet  effet ,  on  met  du  fel  dans  de  l’eau.  Quand  la  faumure  eft  faite,  Sc  que  l’œuf  fur- 
nage  ,  on  jette  de  la  cendre  dans  la  faumure  ;  ilfe  fait  une  forte  de  pâte,  dont  on 
entoure  chaque  œuf,  qu’on  enveloppe  de  feuilles  de  choux. 

Un  œuf  frais ,  cuit  à  l’ordinaire ,  fe  conferve ,  fans  altération  ,  un  mois  8c  plus 
parce  que  le  blanc  épaifli  fur  les  pores  de  l’écaille ,  empêche  les  liqueurs  de  tranf- 
pircr.  Remis  dans  l’eau  bouillante,  comme  s’il  o’étoit  pas  cuit ,  il  fe  tourne  en  lait. 
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3e  même  que  le  premier  jour.  Tous  ces  différens  moyens  de  conferver  les  œufs 
toujours  frais,  peuvent  être  fort  utiles  aux  malades  dans  les  mois  de  Décembre  8ç 
de  Janvier ,  Se  en  touttems  dans  les  Hôpitaux. 

De  La  Couvée  des  Poules. 

L’ordinaire  de  leur  ponte ,  eft  de  dix-huit  à  vingt  œufs,  qu’elles  pondent  tout 
de  fuite  ,  fans  fe  repofer. 

Leur  ponte  cefiee ,  ce  qui  fe  reconnoît  lorfqu’elles  commencent  à  gîoeer ,  on  leur 
prépare  un  nid,  pour  les  y  mettre.  Ce  nid  doit  être  hors  de  la  portée  des  chiens 
8c  des  fouines,  3c  dans  un  lieu  retiré,  pour  que  perfonne ,  pas  même  les  autres 
animaux,  n’effarouchent  les  couveufes.  11  fera  creux  dans  le  fond,  Sc  évafé  par 
les  bords,  afin  que  les  œufs  ne  coulent  point.  Le  fond  en  fera  garni  de  foin  plu¬ 
tôt  que  de  paille ,  .1  caufe  qu’il  eft  plus  chaud  ;  Sc  fur  ce  foin ,  feront  pofés  les 
œufs  bien  doucement,  pour  enfuite  être  couvés  par  la  poule  qu’on  connoîtra  être 
en  chaleur. 

Quoique  généralement  toutes  les  poules  glocent  Sc  gardent  quelque  tems  le 
nid  après  leur  ponte ,  ce  qui  eft  une  marque  qu’elles  veulent  couver  ;  néanmoins, 
pour  ne  point  perdre  fon  tems  ni  fa  peine,  il  y  a  du  choix  à  faire;  8c ,  malgré  leur 
glocement  8c  leur  chaleur,  il  faut  rejetter  toutes  celles  qui  n’ont  pas  deux  ans 
celles  qui  paroiffent  farouches,  Sc  celles  qui  ont  de  trop  grands  ergots,  comme 
des  coqs.  Les  unes  font  fujettes  à  abandonner  leurs  œufs  dans  le  tems  qu’elles  lea 
ont  à  moitié  couvés  ;  ou ,  les  ayant  couvés  jufqu’a  en  donner  des  poulets,  les  quit¬ 
tent  trop  tôt;  ce  qui  fait  bien  fouvent  qu’il  n’en  refte  que  fort  peu.  Les  autres 
caffent leurs  œufs  ou  tuent  leurs  poulets ,  parce  qu’elles  marchent  trop  rudement 
deffus.  Ainfi ,  pour  fçavoir  queues  font  celles  qui  font  les  meilleures  pour  cou¬ 
ver,  on  choifira  les  poules  qu’on  appeliefranches  ,  c’eft-à-dire ,  celles  qui  ne  pren¬ 
nent  l’épouvante  de  rien,  qu’on  peut  lever  de  leur  nid  pour  leur  donner  à  manger 
fans  qu’elles  s’effarouchent.  On  doit  les  choifir  auffi  d’une  complexion  forte  8c 
d’un  naturel  très-éveillé  ;  fur-tout  ne  pas  mettre  couver  de  femelles  forties  d’œufs 
couvés  par  des  femelles  d’une  autre  efpéce;  il  eft  fort  rare  qu’elles  couvent  :  ce 
qui  eft  commun  aux  poules,  canes,  faifanes  8c  perdrix. 

La  poule  nourrie  comme  on  a  dit  ci-deffus,  pour  l’obliger  à  pondre,  ne  man¬ 
quera  pas  aufli  de  couver  de  bonne  heure  ;  &  comme  le  plutôt  eft  toujours  le  meil¬ 
leur  ,  pour  avoir  des  premiers  poulets ,  on  aura  attention  ,  aufli-tôt  qu’on  entendra 
glocer  les  poules ,  de  leur  préparer  des  nids,  afin  que  les  poulets,  devenus  grands 
avant  l’été, puiffent,  avant  la  Saint  Jean,  être  chaponnés;  ce  qui  eft  le  véritable 
moyen  d’en  avoir  de  beaux  ;  car  le  proverbe  dit ,  Chapons  avant  la  Saint  Jean  ,  & 
Chaponneaux  après  :  d’ailleurs,  on  aura,  par  ce  moyen,  de  jeunes  poules,  qui 
commenceront  à  pondre  de  bonne  heure. 

Il  y  a  des  poules  qui  ne  font  que  glocer ,  8c  qui  font  fi  ardentes  à  vouloir  cou¬ 
ver,  qu’elles  ne  font  point  la  moitié  de  leur  ponte  :  c’eft  un  défaut  qu’on  peut  cor¬ 
riger,  en  leurpaffant  de  travers  une  petite  plume  par  les  narines. 

Nous  voyons  cependant  tous  les  jours  que  des  femmes  ,  pour  mettre  couver 
leurs  poules  fort  tard, .ne  laiifent  pas  que  d’avoir  des  poulets  qui  profitent  beau¬ 
coup  :  c’eft  pourquoi  on  le  peut  faire  fans  ferupuîe ,  foit  que  la  première  couvée 
n’ait  pas  bien  réufli ,  foit  qu’elle  ait  fait  merveille  ;  mais  ce  fera  afin  d’en  avoir  en 
abondance,  obfervant feulement  qu’on  ne  s’en  fervira  que  rarement  pour  faire 
des  chapons:  on  a  remarqué  de  tous  tems,  qu’ils  ne  deviennent  jamais  beaux,  Sc 
font 'toujours  fort  petits. 

Il  faut  que  celle  qui  a  foin  des  couveufes ,  fe  donne  de  garde  de  remuer  fouvent 


roi  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

les  œufs  avec  Tes  mains ,  parce  qu’il  n’y  a  rien  de  plus  dangereux  pour  déranger  la 
génération  du  poulet  ;  8c  c’eft  pourquoi  on  trouve  tant  d’œufs  clairs  à  la  fin  de  la 
couvée.  Tous  les  oifeaux,  généralement  parlant,  font  affez  bien  leur  devoir;  8c 
la  nature ,  qui  les  guide,  les  inftruit  mieux  que  nous,  à  faire  ce  <^ui  convient  pour 
cela:  témoins  tant  d’oifeaux  qui  couvent  dans  les  champs,  8c  bien  des  poules  mê¬ 
me  ,  qui,  après  avoir  fait  leur  ponte  dans  des  endroits  dérobés,  y  couvent  leurs 
œufs  avec  un  fuccès  merveilleux,  il  ne  faut  donc  toucher  aux  œufs  mis  fous  la 
poule ,  qu’une  fois  ou  deux,  &  cela  pour  les  tourner,  pendant  que  la  poule  n’y  eft 
pas,  afin  qu’ils  s’échauffent  également  par-tout  ;  encore  la  nature  s’aide-t-elle 
affez  d’elle-même  fans  ce  foin  :  on  dit  même  que  les  poules  retournent  elles-mê¬ 
mes  leurs  œufs  avec  leurs  pieds. 

Il  faut  donc  bien  fe  garder  d’aller,  comme  font  de  certaines  femmes,  au  bout 
de  quatre  ou  cinq  jours  de  couvée,  manier  les  œufs,  trier  8c  jetter  ceux  à  qui 
elles  trouvent  des  filets  de  fang;  ces  lignes  vermeilles  font  au  contraire  de  bon¬ 
nes  marques:  d’ailleurs ,  l’impatience  8c  la  curiofité  gâtent  tout  dans  ces  opé¬ 
rations,  qu’il  faut  laiffer  faire  â  la  nature  feule,  8c  fouvent  elles  rebutent  les  cou-' 
veufes. 

Par  les  mêmes  raifons,  c’efi:  un  ufage  très-condamnable,  que  celui  où  font  bien 
des  femmes ,  de  mettre ,  au  bout  de  dix-huit  jours,  les  œufs  de  la  couvée  dans  de 
l’eau  chaude,  pour  en  attendrir  la  coque,  8c  de  ne  remettre  fous  la  poule,  que 
ceux  qui  coulent  au  fond  de  l’eau  :  cette  expérience  ne  fert  qu’à  troubler  les  opé¬ 
rations  de  la  nature,  8c  à  faire  jetter  des  œufs  ,  qui  auroient  réufli. 

Bien  des  gens ,  lorfque  les  poules  couvent ,  mettent  près  d’elles  leur  nourriture^ 
pour  qu’elles  ne  quittent  point  leurs  œufs,  de  crainte  qu’ils  ne  fe  refroidiffent  - 
mais  il  n’en  faut  agir  ainfi  qu’avec  celles  qu’on  connoît  acariâtres  ou  peu  attachées 
à  leur  ouvrage  ;  encore  faut-il  les  lever  pour  leur  faire  prendre  l’air,  de  crainte 
qu’étant  trop  échauffées,  elles  ne  tombent  en  langueur,  ce  qui  arrive  fouvent: 
ii  y  en  a  même  qui  ne  mangent  jamais  dans  leur  nid. 

On  marquera  le  moment  qu’on  aura  mis  couver  la  poule  ,  afin  de  ne  point  le 
tromper  au  tems  qu’elle  devra  mettre  au  jour  fes  petits.  La  couvée  dure  vingt-uiî 
jours. 

Après  ce  tems ,  on  va  voir  la  poule ,  &  on  prête  l’oreille ,  pour  entendre  s’il  n’y 
a  point  quelque  poulTm  qui  crie  :  on  peut  même,  mais  adroitement,  retirer  les 
œufs ,  8c  voir  fi  les  poulets  commencent  à  percer  la  coque  avec  leur  bec  ;  elle  efi: 
quelquefois  fi  dure,  que  ces  petits  animaux  n’ont  pas  la  force  d’en  venir  à  bout  : 
alors  c’efi:  le  fecourir  à  propos  que  d’enlever  l’endroit  de  cette  coque  ,  où  l’on 
voir  que  le  poulet  aura  fait  atteinte  :  après  quoi  on  remet  l’œuf  fous  la  poule,  qui 
le  fait  éclorre. 

On  viiite  la  couvée  au  bout  de  vingt-un  jours ,  pour  fçavoir  le  nombre  des  pou¬ 
lets  ,  ou  pour  ôter  les  coques  éclofes  8c  nettoyer  le  nid  ;  mais  il  faut  prendre 
garde  que  la  poule,  en  fe  levant,  ne  tue  les  petits,  que  le  moindre  attouche¬ 
ment  fait  mourir.  Ils  refient  deux  jours  fous  leur  mere  fans  manger  8c  fans  rifque  5 
c’efi  pourquoi  il  eft  bon  de  les  y  laiffer ,  8c  de  n’y  aller  que  quand  tout  peut  être 
éclos. 

Si,  trois  jours  après  le  terme  de  la  couvée ,  on  n’entend  point  piâler  les  poulets 
dans  les  œufs,  qui  ne  font  point  encore  éclos,  c’efi  mauvais  figne;  il  n’y  a  qu’à  les 
citer  8c  les  jetter;  il  feroit  inutile  de  les  remettre  fous  la  poule. 

On  obfervera ,  à  chaque  poule  qui  veut  couver  ,  fi  c’efi  avant  le  mois  de  Mars  , 
de  ne  lui  donner  que  douze  œufs;  en  Mars  quinze;  8c  en  Avril  8c  autres  tems 
chauds ,  autant  qu’elle  en  pourra  embraffer ,  fans  avoir  la  fuperftition  de  croire 
que  le  nombre  pair  ou  impair  puifle  préjudicier  à  la  naifiance  des  poulets.  Les 
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bonnes-femmes  croyent  encore ,  comme  faifoient  les  Anciens  ,  que  le  tans  de 
mettre  couver  les  poules ,  eil  deux  ou  trois  jours  devant  la  pleine  lune  ,  afin  que 
les  poulets,  difent-elies ,  ayant  commencé  à  éclorre  dans  la  nouvelle  ,  croiffent 
comme  elle. 

Les  œufs  les  plus  frais  pondus  font  toujours  les  meilleurs  pour  donner  plus  fû- 
rement  des  poulets,  c’ell-à-dire ,  qu'ils  ne  foient  pas  plus  vieux  que  de  dix  ou 
douze  jours:  l’on  prendra  ceux  qui  feront  les  plus  pefans  à  la  main,  ou  l’on  en 
mettra  dans  de  l’eau  ,  &  ceux  qui  demeureront  au  fond,  feront  ceux  dont  oirfe 

fervira. 

Bien  des  gens  affurent  avoir  expérimenté  que  les  œufs  longs  rapportent  tou¬ 
jours  des  mâles ,  au  lieu  que  les  ronds  ne  produifent  que  des  femelles  :  ce  qu’il  y 
a  de  certain  en  choix  d’œufs  pour  couver,  c’efi:  que  les  plus  gros  font  les  meil¬ 
leurs,  parce  qu’il  y  a  plus  lieu  d’en  efpérer  de  bons  poufîins. 

Les  œufs  font  fujets,  pendant  la  couvée,  à  beaucoup  d’accidens:  le  tonnerre  , 
par  exemple,  les  corrompt  d’un  feul  coup.  Bien  des  bonnes  gens  croyent  que  de 
l’herbe  verte  8c  des  petites  branches  de  laurier,  des  têtes  d’ail  ou  de  ia  ferraille, 
comme  des  clous ,  mis  dans  le  nid  de  la  couveufe,  font  unpréfervatif  contre  l’effet 
du  tonnerre. 

Au  reihe,  il  faut  que  les  œufs  qu’on  met  couver,  proviennent  de  la  coopération 
du  coq  avec  la  poule;  car  c’elb  le  coq  feul  qui  les  vivifie;  il  elf  ailé  de  connoître 
au  jour  s’ils  ont  un  germe. 

Pour  avoir  des  Poulets  en  hiver. 

'  -  '  -  » 

Dans  cette  faifon  dérangée,  la  couvée  coûte  à  la  vérité  plus  qu’à  l’ordinaire  * 
mais  on  s’en  dédommage  facilement  par  le  plaifir  d’avoir  des  poulets  en  ce  tems, 
&  par  le  profit  qu’on  en  tire ,  parce  qu’ils  s’y  vendent  bien  plus  cher. 

Il  faut  donc,  pour  y  réuffir  ,  choifir  les  meilleures  poules  d’entre  celles  qu’on 
aura  enfermées  pour  pondre  l’hiver  :  ces  poules  d’élite  feront  encore  mifes  dans 
un  autre  lieu  féparé;  &  là,  outre  la  nourriture  dont  nous  avons  parlé  pour  mul¬ 
tiplier  la  ponte ,  on  leur  donnera  encore  tantôt  du  chenevi ,  tantôt  de  la  rôtie  au 
vin  avec  du  pain  blanc,  &  tantôt  de  la  feuille  ou  de  la  graine  d’ortie  mife  en 
poudre:  d’autres  leur  donnent  aufli  des  grains  de  fenevé  ou  moutarde.  Toutes  ces 
mangeailles  ont  la  vertu  de  les  échauffer  au  point  que  l’envie  de  couver  ne  man¬ 
que  pas  de  les  prendre. 

Si-tôt  qu’elles  gloceront ,  on  leur  préparera  des  nids  dans  le  lieu  le  plus  chaud 
de  la  maifon,  qui  eib  ordinairement  derrière  le  four;  8c  comme  le  four  ne  s’al¬ 
lume  point  tous  les  jours ,  8c  que  pendant  la  rigueur  de  l’hiver  la  chambre  ne  laif- 
fe  pas  d’être  froide ,  il  faut  en  bien  fermer  les  fenêtres ,  y  faire  du  feu  pour  en 
chaffer  l’air  le  plus  froid  ;  &  tandis  qu’elles  couveront ,  ne  point  manquer  de 
leur  donner  leur  nourriture  proche  de  leurs  nids,  pour  les  obliger,  fi  l’on  peut, 
à  manger  fans  en  fortir:  ou  bien,  fi  leur  naturel  n’elf  point  tel,  il  faut  prendre 
un  torchon  de  cuifine  bien  chaud  qu’on  mettra  fur  les  œufs  ,  de  crainte  qu’ils  ne 
fe  refroidiffent ,  tandis  qu’on  lèvera  la  poule  de  deffus ,  pour  lui  donner  à  manger. 
Les  Anciens ,  pour  avoir  des  poulets  en  cette  faifon  ,  prenoient  de  gros  pigeons1 
de  voliere  ,  fous  lefquels  ils  mettoient  des  œufs  de  poules  ,  c’étoit  affez  de  quatre 
ou  cinq;  ils  leur  choifiifoient  un  lieu  chaud,  8c  ne  les  y  laiffoient  point  manquer 
de  nourriture  ;  ils  leur  donnoient  du  chenevi  une  fois  le  jour  ,  outre  la  vefce  8c 
l’avoine  dont  ces  oifeaux  étoient  nourris. 

Lne autre  expérience  qui  paroît  plus  fure  8c  plus  facile,  c’eft  de  prendre  une 
pouie  d’Inde  apres  N  oél ,  de  la  mettre  en  un  lieu  bien  chaud  ,  8c  de  lui  donner 
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vingt-cinq  œufs  à  couver  ;  dans  dix-huit  ou  vingt  jours  les  pouffins  en  éclor-< 
ront  :  on  les  mettra  chaudement  dans  quelque  panier  avec  de  la  plume  durant 
cinq  ou  fix  jours ,  Sc  on  les  nourrira  à  l’ordinaire  tant  qu’ils  ^feront  fous  l’aile  de 
la  mere. 

Des  moyens  pour  avoir  des  Poulets  fans  V aide  d’aucuns  O  féaux  qui  en  couvent 

les  oeufs . 

Chauffez  un  four  modérément,  ayez  un  panier  rempli  de  plume  fine ,  mettez-y 
des  bons  œufs,  Sc  mettez  le  panier  &  les  œufs  au  four  ;  laiflez-les-y  pendant  les 
vingt  jours  que  dure  la  couvée ,  la  chaleur  du  four  fait  le  même  effet  qu’une  pou¬ 
le  ;  ayez  foin  de  tems  en  tems  de  renouveller  cette  chaleur  &  pendant  que  le  four 
chauffe ,  mettez  le  panier  dans  un  endroit  où  la  chaleur  néceffaire  pour  vivifier 
les  œufs  ne  fe  ralentiffe  point ,  de  forte  qu’elle  foit  toujours  douce  8c  égale.  Il  y 
en  a  qui  mettent  fous  la  plumedela  fiente  de  poule  réduite  en  poudre  fort  menue  ; 
elle  eft  chaude  Sc  entretient  la  chaleur  néceffaire  à  la  formation  du  poulet,  mais 
la  vermine  y  eft  fort  à  craindre. 

D’autres  prennent  un  petit  fourneau  de  fer  ou  de  cuivre  fait  exprès  comma 
Un  four  à  pain,  ils  l’échauffent  en-deffous  par  un  petit  feu  continuel,  modéré  Sc 
toujours  égal  ,  8c  ils  le  rempliffent  de  plume  la  plus  molle  qu’ils  ayent.  Pour  faire 
ce  feu  continuel ,  toujours  lent  Sc  égal ,  on  met  deffous  l’aire  du  fourneau  quatre 
lampes  aux  quatre  coins  ,  qui  brûlent  continuellement,  8c  qui  font  placées  de 
maniéré  que  la  flamme  qui  en  fort ,  échauffe  toujours  également  tout  le  deffous 
de  l’aire,  qui  communique  la  même  égalité  de  chaleur  à  tout  le  refte  du  fourneau. 
La  plume  y  étant  mife  ,  on  y  pofe  douze  ou  quinze  œufs  ,  qu’on  couvre  bien 
foigneufement  de  pareille  plume  &  d’un  oreiller  par-deffus  :  on  laiffe  ainfi  ceS 
œufs  pendant  les  vingt  jours  néceffaires  pour  la  formation  des  poulets:  ce  tema 
expiré  ,  fi  la  couvée  a  été  heureufe,  on  en  prend  les  poulets;  Sc  pour  les  élever, 
on  les  met  dans  une  chambre  chaude ,  enfermés  dans  quelque  tonneau  garni  d’un 
peu  de  plume  dans  le  fond  ,  Sc  couvert ,  de  forte  que  le  froid  n’y  entre  point.  Il 
rie  les  en  faut  tirer  que  pendant  le  jour,  Sc  feulement  pour  leur  donner  à  manger 
cinq  ou  fix  fois  par  jour,  ou  plutôt  toutes  les  fois  qu’on  les  entend  piâler.  Ort 
les  nourrit  de  millet  ou  de  mie  de  pain  tendre  Sc  de  fromage  mou.  D’autres  leur 
donnent  de  la  farine  d’orge  Sc  un  peu  de  creffon  détrempé  dans  du  vin  Sc  de 
l’eau,  avec  un  peu  de  feuilles  de  poireau  hachées  bien  menu  Sc  un  peu  bouillies  ; 
Cela  leur  eft  bon  contre  les  catarres  &  la  pepie. 

Au  Grand  Caire  en  Egypte ,  on  fait  éclorre  les  œufs  fans  poule,  en  mettant  les 
plus  frais  qu’on  peut  avoir  fur  des  linges  étendus  fur  des  claies  d’ozier  placée# 
fur  un  feu  modéré  qu’on  entretient  toujours  également  avec  de  la  bouze  de  vache 
féche ,  ou  des  mottes  de  T anneurs. 

Pour  à  faire  éclorre  les  Pouffins» 

Dans  toute  l’Egypte  on  fait  éclorre  des  poulets  dans  des  fours  qui  font  faits 
comme  ceux  où  l’on  nous  cuit  le  pain.  On  arrange  ces  fours ,  qui  font  faits  de 
brique,  les  uns  fur  les  autres,  enforte  qu’ils  forment  deux  étages  Sc  deux  rangs 
féparés  par  une  allée  étroite.  Chaque  fournil  a  ordinairement  vingt-quatre  fours , 
douze  à  double  rang  de  chaque  côté  ,  avec  une  ouverture  ronde  d’environ  dix- 
huit  pouces  de  diamètre  au  haut  de  chaque  four.  On  met  fept  ou  huit  cents  œufs 
dans  chaque  four  d’en  bas ,  puis  on  chauffe  celui  qui  eft  au-deffus  avec  de  la  bouze 
de  vache,  dç  chameau,  ou  avec  delà  paille.  On  allume  ce  feu  le  matin ,  on  le 

renouvelle. 
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■renouvelle  à  deux  heures  après  midi,  &  au  commencement  de  la  nuit,  ôn  aug¬ 
mente  d’un  quart  les  matières  qui  doivent  brûler  jufqu’au  lendemain  matin  ;  ce 
que  l’on  continue  pendant  huit  jours.  Au  bout  de  ce  tems  on  éteint  le  feu  ,  on 
bouche  avec  de  la  paille  la  bouche  du  four ,  &  on  le  laiife  ainfi  fans  feu  pendant 
.huit  autres  jours*'  après  quoi  on  retire  les  œufs,  on  jette  ceux  qui  font  clairs  , 
8c  ceux  qui  font  pleins  on  les  porte  dans  les  fours  d’au-defius;  on  en  ferme  biett 
l’entrée,  &  on  recommence  a  faire  du  feu  pendant  deux  ou  trois  jours  feule¬ 
ment  dans  le  four ,  qui  eft  au-defïous  ;  ce  qui  fuffit  pour  faire  éclorre  les  pouffins  ; 
ils  commencent  ordinairement  à  rompre  leur  coque  le  vingt-uniéme  jour ,  8c 
éclofent  le  vingt-deuxième.  On  les  nourrit  dans  les  commencemens  avec  de  la 
farine  de  millet;  8c  de  cette  maniéré  on  a  une  quantité  prodigieufe  de  volailles 
îi  peu  de  frais.  L’habileté  confite  à  donner  8c  à  entretenir  aux  fours  le  degré  de 
chaleur  tempérée,  qui  fe  rapporte  au  naturel  des  poules.  On  ne  fe  fert  de  ces 
fours  en  Egypte  ,  que  depuis  le  mois  de  Décembre  jufqu’au  mois  d’ Avril,  parce 
que  les  grandes  chaleurs  n’y  font  point  propres.  On  ne  donne  rien  au  Fournier  : 
fon  profit  confite  en  ce  que  recevant  les  œufs  au  boiffieau  ,  il  rend  les  pouffins  à 
la  même  mefure  ;  ce  qui  elt  un  gain  confidérable ,  à  caufe  de  la  différence  du  vo¬ 
lume  de  l’œuf  Se  du  pouffin. 

Quoique  bien  des  gens  croient  qu’on  ne  peut  faire  éclorre  les  pouffins  dans  uit 
four ,  ailleurs  qu’en  Egypte ,  cependant  cette  méthode  a  pourtant  réuffi  en  Tof- 
cane,  Se  même  en  Pologne;  tout  le  fecret  elt  de  trouver  lejuite  degré  de  chaleur, 
qui  doit  être  réglé  fur  la  différence  des  climats.  En  Europe ,  on  n’a  fait  jufqu’à 
préfent  ces  épreuves  que  dans  des  lieux  fouterreins. 

De  là,  maniéré  d'élever  les  PouJJïns  &  de  les  chaponner. 

Auffi-tot  que  tous  les  pouffins  font  éclos,  on  les  met  avec  leur  mere  dans  une 
futaille  ou  autre  chofe  femblable ,  pendant  un  jour  feulement ,  dans  un  lieu 
chaud ,  car  ils  font  très-fenfibles  au  froid  ;  8c  de  tems  en  tems  on  leur  donnera  uni 
peu  d’air,  pour  les  y  accoutumer  petit-à-petit. 

Bien  des  gens ,  pour  les  garantir  de  la  pepie  8c  des  autres  maladies  aufquelles 
iis  font  fujets  dès  qu’ils  naiffent,  les  parfument  dès -lors  de  pouliot ,  romarin, 
thym  fauvage,  eu  autres  herbes  defenteur,  dont  la  fumée  leur  eft  falutaire. 

Le  lendemain  on  les  mettra  avec  leur  mere  fous  une  cage  d’ofier  ou  Mue  ,  ou 
dans  une  chambre  éclairée,  ou  dans  un  endroit  de  la  baffie-cour  bien  expofé  au 
foleil ,  car  la  chaleur  les  fortifie;  c’eft  pourquoi ,  en  quelqu’endroit  qu’on  les 
mette ,  il  faut  qu’ils  foient  toujours  à  couvert  de  la  pluie  Se  des  vents  qui  les 
morfondroient  8c  qui  les  feroient  mourir  bien  vite. 

Leur  nourriture  pendant  les  premiers  jours  fera  de  millet  crud ,  d’orge  ,  ou 
de  froment  bouilli.  On  leur  fera  quelquefois  tremper  de  la  mie  de  pain  dans  du 
vin,  dans  du  lait  ou  dans  du  caillé,  ou  on  leur  donnera  de  la  mie  de  pain  feu¬ 
lement  ;  tout  cela  les  excite  à  manger  Sc  les  engrailfe.  D’autres  les  nourriffent  pen¬ 
dant  quinze  jours,  de  farine  d’orge  8c  de  graine  de  creffon  alenois,  qu’ils  mettent 
tremper  dans  du  vin ,  avec  un  peu  d’eau,  dont  iis  font  une  efpéce  de  pain  qu’ils 
font  cuire  8c  qu’ils  leur  émiettent. 

Les  feuilles  de  poireaux  hachées  menu  8c  mêlées  de  fromage  mou ,  leur  font 
encore  bonnes.  D’autres  leur  donnent  des  vers  engendrés  de  1a.  fiente  d’âne  ou 
de  bœuf;  8c  pour  cela  ils  en  font  mettre  en  monceau,  afin  de  pouvoir  plus  aifé- 
ment  ramaffier  cette  vermine  qui  leur  donne  grand  appétit. 

A  mefure  qu’ils  croîtront,  de  deux  jours  en  deux  jours  on  leur  donnera  des 
poireaux  bien  hachés  ;  ils  aiment  beaucoup  cet  aliment  j  il  leur  fert  de  remède  9 
jQne  O 
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les  échauffe  8c  leur  fortifie  le  cœur  :  fur-tout  l’eau  claire  8c  nette  ne  doit  pas  îeuf 

être  épargnée ,  de  peur  de  la  pepie. 

De  tems  en  tems  on  les  fait  fortir  pour  leur  faire  prendre  l’air  8c  les  fortifier  , 
mais  il  faut  que  cefoit  à  propos;  car,  qui  iroit  tout  d’un  coup  les  jetter  dehors 
pour  les  laifler  promener  avec  leur  mere ,  les  mettroit  en  danger  de  mourir.  S’il 
pleut  ou  que  le  temsfoitfombre,  il  faut  bien  fe  donner  de  garde  de  les  faire  for- 
tir;  il  ne  faudroit  que  la  moindre  pluie  pour  les  morfondre  8c  les  faire  mourir  : 
c’eft  pourquoi  dans  le  commencement,  lorfque  le  foleil  fe  montrera,  on  les  y 
expofera  pendant  quelques  heures  fous  leur  mue  ,  s’ils  ne  font  pas  allez  forts 
pour  être  abandonnés  pendant  deux  ou  trois  heures  à  eux-mêmes  avec  leur  mere 
dans  la  baffe-cour  :  on  continue  ces  foins  jufqu’à  ce  qu’étant  devenus  plus  gros  , 
en  les  laiffe  fortir  tout- à-fait,  ce  qui  va  ordinairement  à  quinze  jours. 

Pour  avoir  plus  d’œufs  8c  plus  de  poules  prêtes  à  couver  de  nouveau ,  l’éco¬ 
nomie  veut  qu’on  donne  à  mener  à  une  feule  poule  autant  de  pouflins  qu’elle  en 
peut  conduire  ;  pour  peu  qu’elle  foit  grofle,  elle  en  tient  fous  fes  ailes,  8c  en  con¬ 
duit  jufqu’à  trente  :  ainfi ,  quand  on  a  plufieurs  couvées  à-la-fois,  on  en  donne  juP 
qu’à  ving-cinq  ou  trente  pouflins  à  conduire  à  la  même  poule,  8c  on  remet  les 
autres  meres  avec  le  refie  de  la  volaille  de  la  baffe-cour  pour  y  pondre  &  couver 
de  nouveau.  Il  faut  fur-tout  ufer  de  ce  ménage  8c  ôter  les  pouflins  à  la  mere  r 
quand  c’efi  une  jeune  poule  qui  feroitplus  de  profit  à  pondre,  ou  quand  on  voit' 
que  c’eft  une  mauvaife  meneufe,  ou  qu’elle  n’eft  pas  douce  ,  vigilante  8c  de 
bonne  amitié  ;  comme  fi  elle  n’échauffe  pas  bien  fes  petits ,  fi  elle  les  blefle  en  grat¬ 
tant  la  terre,  ou  fi  elle  va  dans  des  endroits  où  ils  ne  puiflent  pas  la  fiiivre. 

Il  y  a  des  gens  qui ,  trois  jours  après  que  la  couvée  eft  éclofe ,  fe  fervent  de 
chapons  pour  mener  8c  éleVer  les  pouflins  ;  par  ce  moyen  on  remet  les  poules 
dans  la  baffe-cour,  ou  elles  pondent  8c  couvent  de  nouveau ,  bien  plutôt  qu’elles 
À’auroient  fait. 

Pour  cela,  on  fait  choix  d’un  chapon  gros  ,  fain  5c  éveillé,  on  lui  plume  lé 
ventre,  on  le  lui  frotte  avec  des  orties  qui  le  piquent ,  puis  on  l’enivre  avec  de  la 
rôtie  au  vin  qu’on  lui  donne  à  manger  tout  fon  fou  :  on  le  traite  ainfi  pendant 
deux  ou  trois  jours ,  le  tenant  enfermé  dans  un  endroit  étroit,  ou  il  prend  néan¬ 
moins  l’air  par  quelque  trou,  de  crainte  qu’il  n’étouffe. 

De-là  on  le  porte  fous  une  cage ,  8c  on  lui  donne  deux  ou  trois  poulets  déjà  ura 
peu  grands,  qui  mangeant  avec  le  chapon  plume ,  l’apprivoifent ,  &  lui  paffent 
fous  le  ventre,  adouciflent  la  cuiffon  que  les  orties  lui  ont  caufée:  le  chapon 
qui  s’en  trouve  foulagé,  les  rappelle  dès  qu’ils  en  fortent,  8c  en  peu  de  tems  les  aime- 
jufqu’à  ne  vouloir  plus  les  abandonner  :  c’efi  alors  que  petit-à-petit  on  lui  aug¬ 
mente  tous  les  jours  le  nombre  de  ces  poulets ,  jufqu’à  ce  qu’il  en  ait  autant  qu’il 
en  pourra  couvrir  de  fes  ailes;  &  pour  l’accoutumer  avec  ces  pouflins,  après  que 
toute  la  bande  qu’on  veut  qu’il  conduife  lui  a  été  donnée ,  on  le  laiffe  feulement 
deux  jours  fous  la  grande  cage  ;  après  quoi  on  lui  donne  la  liberté  de  fe  promener 
par-tout  avec  ces  poulets  il  les  loignera  mieux  &  plus  long-tems  que  fi  c’étoit 
leur  mere  propre;  il  ne  les  abandonnera  jamais  qu’ils  ne foient tous  grands,  c’eft- 
a-dire,  les  coqs  prêts  à  être  chaponnés,  Sc  les  femelles  toutes  prêtes  à  pondre. 

Peu  de  tems  après  que  les  pouflins  ont  quitté  celui  ou  celle  qui  les  conduit , 
c’eft-à-dire  ,  quand  ils  ont  environ  trois  mois  ,  il  les  faut  chaponner  ;  car  fi  on 
attendoitplus  tard,  ils  feroient  trop  forts  pour  cette  opération.  On  choifit  donc 
tous  les  poulets,  ne  laiflant  que  les  plus  hardis  &  les  plus  éveillés  pour  devenir 
bons  coqs.  Quoiqu’on  fa(Te  des  chapons  pendant  tout  l’été,  cependant  le  mois 
de  Juin  eft  la  faifon  la  meilleure  pour  cela  c’eft  pourquoi  on  ne  doit  pas  s’y 
épargner  dans  ce  mois, 
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Pour  y  réuflîr,  on  fait  une  incifion  à  la  partie  qui  enveloppe  les  tefticules  de 
Poifeau  ,  8c  un  peu  à  côté  où  l’on  juge  qu’ils  font ,  on  y  infère  le  doigt  index 
pour  les  chercher;  on  les  en  tire,  8c  on  coud  Ja  plaie  avec  une  éguille  &  du 
fil  ;  on  la  frotte  avec  du  beurre  frais  ou  graille  de  volaille,  Sc  on  laide  aller  le 
chapon  qui  paroît  trille  pendant  quelques  jours  :  la  gangrené  fe  met  quelquefois 
à  la  plaie  ,  fur-tout  quand  il  fait  trop  chaud  ,  ce  qui  le  fait  mourir  :  il  court  le 
même  rifque  quand  il  a  été  mal  chaponné.  On  appelle  cocâtre,le  chapon  qui  n’a 
été  châtré  qu’à  demi. 

On  prétend  qu’en  Coupant  jufqu’au  vif  les  ergots  d’un  cochet  avec  un  fer 
chaud ,  &  en  les  lui  frottant  avec  de  l’argile  ou  terre  à  potier ,  cela  opéré  le  même 
effet  que  le  chaponnage.  Cette  maniéré  de  châtrer  les  poulets, étoit  pratiquée  par 
les  anciens  Romains:  Candenti  jerro  inur entes  ad  injîma  crura ,  Varro;  Ferra 
candcme  calcarlbus  inuflis  ,  Collumella.  L’ufage  de  chaponner  par  le  froidement , 
par  le  feu ,  ou  par  le  retranchement  da  tout,  ou  partie  des  tefticules ,  eft  bien  pluï 
ancien.  Deuter.  25. 

Il  y  a  des  endroits  où  l’on  chaponné  auüi  les  poulets  pour  leur  rendre  la  chair 
plus  délicate:  l’opération  en  ellla  même  qu’aux  chapons. 

On  emploie  encore  le  baume  fort  heureufement  pour  guérir  vite  la  plaie  des 
uns  oc  des  autres. 

De  la  maniéré  d?  engraijjer  la  V ol  aille. 

J’ai  déjà  dit  que  le  teins  delahautegraide  efl  en  Janvier  8c  Février,  Sc  qu’aîors 
les  poules  engraifiées  valent  prefque  les  chapons.  On  conçoit  que  plus  lu  volaille 
efl  jeune ,  mieux  elle  prend  graide. 

Pour  engrailfer  à  l’ordinaire  les  chapons  8c  les  poules ,  on  les  enferma 
dans  un  lieu  où  le  grain ,  l’eau  nette  Sc  claire,  8c  la  chaleur  ne  leur  manquent 
point. 

Le  froment  Sc  l’orge  font  préférables  à  tous  les  autres  grains  ;  8c  pour  qu’il 
leur  profite  mieux,  il  faut  le  faire  bouillir  avant  que  de  le  leur  donner.  Un  mois 
fuffit  pour  engrailfer  ainfi  la  volaille.  On  peut  leur  donner  de  tems  en  teins  un 
peu  de  fon  bouilli  Sc  des  vers  du  fumier  dont  nous  avons  parlé. 

Mais  pour  y  réudir  audi  heureufement  qu’au  Mans ,  au  pays  de  Caux ,  en 
Bourgogne  ou  en  Brelfe,  on  choifit  dans  la  bade-cour  quelque  jeune  volaille  , 
fur-tout  les  poulettes  ;  on  les  enferme  dans  une  Epine tte  ;  c’ell  une  efpece  de 
cage  faite  exprès.  Pour  la  faire ,  on  met  une  planche  à  plat ,  foutenue  en  tra¬ 
vers  par  autant  de  morceaux  de  planches  que  l’on  voudra  engrailfer  de  poules 
ou  chapons  ;  car  chaque  fond  de  planche  fera  une  loge  ,  Sc  chaque  volaille  aura 
fa  loge ,  qui  fera  féparée,  étroite  Sc  longue ,  enforte  que  la  poule  ou  le  chapon 
ne  puilfe  point  tourner  ni  s’élever  :  chaque  loge ,  dont  les  deux  côtés  feront 
ainfi  bouchés  par  deux  petites  planches,  fera  à  jour  devant  Sc  derrière,  pour 
que  la  tête  Sc  la  queue  de  la  volaille  puident  pader  :  à  chacun  des  deux  bouts 
de  chaque  loge  on  mettra  feulement  une  ou  deux  fiches  de  bois  adez  fortes  pour 
que  l’oifeau  puilfe  manger,  Sc  pader  la  tête  au  travers  fans  les  rompre  :  le  delfous 
de  cette  loge  fera  audi  en  l’air ,  Sc  fermé  par  quatre  ou  cinq  bonnes  fiches ,  pour 
que  la  fiente  de  la  volaille  n’y  dépofe  pas  ;  ce  qui  la  rendroit  mal  propre  Sc  mal 
faine.  D’autres,  au  lieu  de  ces  barreaux,  pour  mieux  foutenir  la  volaille  dans 
fa  loge ,  ferment  le  delfous  d’une  planche ,  qui  étant  plus  étroite  d’un  tiers  que 
celle  de  dedus,  laide  un  trou  au  bout  de  la  loge,  pour  l’écoulement  de  la  fiente 
de  la  volaille. 

Cette  épinette  doit  être  pofée  dans  un  lieu  chaud  Sc  fombre  ;  Sc  avant  de 
placer  chaque  volaille  dans  i a  loge,  on  lui  plume  la  tête  Sc  les  entre-cuides  qui 
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ne  font  qu’attirer  inutilement  de  la  pourriture  Sc  engendrer  de  la  vermine.  Plir^ 
fieurs  meme  leur  crevent  les  yeux  ;  car  on  prétend  que  le  jour  ,  l’air  Sc  le  mouve¬ 
ment  les  dilfipent  Sc  les  empêchent  de  profiter. 

On  les  nourrit  dans  cette  épinette ,  de  farine  ,  de  millet,  d’orge  ou  d’avoine; 
dont  on  leur  compofe  une  pâte  détrempée  avec  de  l’eau  Sc  du  miel  ou  du  lait: 
(  il  y  en  a  qui  ne  fe  fervent  que  d’eau  )  :  on  leur  fait  avaler  cette  pâte  en  pilules 
greffes  comme  des  fèves;  on  leur  en  donne  deux  ou  trois  fois  le  jouir,  peu-à-peu 
jufqu’à  ce  qu’elles  y  foient  entièrement  accoutumées;  Sc  quand  elles  le  font,  on 
leur  en  donne  autant  qu’elles  en  peuvent  prendre. 

On  ne  doit  leur  donner  à  manger  que  quand  la  digeftion  du  précédent  repas 
eft  faite  ;  ce  qu’on  connoît  en  leur  maniant  le  gofier ,  pour  fçavoir  s’il  n’y  refie 
plus  rien  a  digérer;  autrement  la  mangeaille  les  étoufferoit  plutôt  que  de  fe 
convertir  en  bonne  nourriture. 

Toutes  les  fois  qu’on  leur  fera  prendre  de  cette  pâte  ,  il  faut  auparavant  en 
tremper  les  morceaux  dans  de  l’eau  ,  afin  que  cela  leur  ferve  de  mangeaille  Sc 
de  boiflon  ;  car  on  ne  leur  donne  point  à  boire  ,  quoiqu’il  y  ait  des  perfonnes 
qui  leur  donnent  à  midi  feulement  de  l’eau  nette  Sc  bien  claire.  Plufieurs  pré¬ 
tendent  que  cette  pâte  les  engraifiè  bien  plus  vite,  quand  on  y  emploie  de  l’eau 
emmiellée.  On  leur  donne  auiTi  du  pain  trempé,  dans  du  vin  ,  ou  il  y  a  les  trois 
quarts  d’eau. 

On  peut  encore,  de  crainte  de  la  vermine,  les  plumer  jufques  fous  les  ailes; 
afin  que  leur  fiente  ne  puiffe  s’y  attacher;  &  pour  nettoyer  plus  facilement  le  petit 
efpace  qu’elles  occupent  dans  ces  épinettes ,  Sc  leur  donner  un  peu  plus  d’air  8c 
de  gaieté,  on  les  en  ôte  de  tems  â  autre  après  le  repas,  Sc  on  les  lailfefe  promener 
Sc  s’éplucher  quelque  tems. 

On  engrailTe  mieux  la  volaille  en  été  qu’en  hiver.  Il  y  en  a  cependant  qui  pré¬ 
tendent  qu’elle  prend  mieux  graiffe  lorfqueles  arbres  font  en  fleur;  mais  qu’il  faut 
lui  donner  de  ces  fleurs  à  manger.  Cette  derniere  maniéré  d’engraiffer  la  volaille 
s’obferve  pourtant  moins  que  la  précédente; 

On  leur  fait  encore  une  pâte  avec  de  la  farine  de  Bled  de  Turquie  ,  ainfi  que 
cela  fe  pratique  dans  la  BaiTe-Bourgogne  8c  dans  la  Franche-Comté,  oii  ce  grain 
efi  fort  commun.  On  le  détrempe  avec  les  liqueurs  dont  on  a  déjà  parlé.  Les 
poulardes  Sc  chapons  engraiflfent  en  peu  de  tems  ,  quand  on  les  gouverne  de  la 
mar  iere  qu’on  l’a  dit.  On  fe  donne  ces  foins  durant  vingt  jours. 

Dans  le  pays  du  Mans,  on  engrailTe  la  volaille  fous  des  mues  avec  du  bled 
noir  ,  autrement  dit  Sarrafin,  Sc  deux  fois  autant  d’orge,  que  l’on  fait  moudre  Sc 
que  l’on  pâlie  dans  un  gros  tamis  pour  en  ôter  tout  le  gros  fon  ;  enfuite  on  en  fait 
une  pâte  avec  de  l’eau ,  Sc  on  la  met  par  morceaux  un  peu  plus  longs  que  ronds  ~ 
on  leur  en  donne  fept  ou  huit  fois  par  jour,  Sc  ou  les  leur  fait  avaler  en  leur  ou¬ 
vrant  le  bec  :  en  quinze  jours  au  plus  ils  font  d’une  haute  graille.  Quelques-uns, 
pour  faire  avoir  un  bon  goût  à  la  chair ,  mêlent  dans  cette  pâte  un  peu  de  genièvre 
en  poudre.  D’autres  fe  contentent  de  faire  bouillir  feulement  le  farrafin  dans  de 
l’eau  ou  dans  des  lavures  d’écuellcs  ,  Sc  le  donnent  à  manger  aux  volailles  dans 
leur  auget  autant  qu’elles  en  veulent.  Bien  des  gens,  comme  nous  l’avons  dit, 
crevent  les  yeux  à  la  volaille  qu’ils  veulent  engrailfer,  Sc  lui  plument  la  tête , 
cou  Sc  les  entre-cuilfes. 

.Autre  maniéré  dd cngraijjer  toutes  J  or  te  s  de  Volaille*. 

Prenez  la  feuille  Sc  la  femence  d’orties,  en  telle  quantité  que  vous  fouhaiterezi 
futss-Ies  bien  fécher  au  foleil 3  réduifez-les. en  poudre,  Scies  laites  palier  par  wj 
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gros  tamis  ;  mêlez-en  une  partie  avec  trois  fois  autant  de  fon  ;  paîtriflez  le  tout 
avec  de  l’eau  chaude  ou  avec  des  lavures  d’écuelles ,  Sc  vous  en  engraifferez  le3 
volailles  que  vous  jugerez  à  propos  :  cela  fe  fait  depuis  la  faint  Martin  jufqu’au 
Carême.  Vous  pouvez  ainfi  engraiffer  des  chapons  ,  poules,  oifons  ,  Se  toutes 
fortes  de  volailles.  Vous  ne  leur  donnerez  qu’une  fois  le  jour  de  votre  pâte,  ce 
fera  le  matin,  Se  vous  ne  les  traiterez  ainfi  que  pendant  dix  ou  douze  jours  tout 
au  plus,  parce  qu’elles  dêviendroient  trop  grades. 

Il  y  en  a  qui ,  pour  engraiffer  la  volaille ,  prennent  de  la  chair  de  lézard ,  qu’ils 
hachent  bien  menu,  Se  qu’ils  mêlent  avec  du  cumin  Se  de  la  farine  de  froment  : 
ils  font  une  pâte  de  tout  cela,  qu’ils  donnent  à  cette  volaille  en  maniéré  de  bols  : 
ils  adiirent  que  cette  nourriture  les  engraifle  en  peu  de  tems  ,  Se  leur  rend  la- 
chair  très-délicate. 

Dans  les  pays  où  la  biere  efï  commune,  on  leur  en  donne  â  boire  au  lieu  d’eau. 
Le  cytife  Sc  le  meurier  leur  font  auffi  prendre  graille  en  peu  de  tems,  de  même 
que  le  marc  de  vin  mêlé  avec  du  fon. 

Dans  le  commencement  qu’on  engraide  la  volaille  ,  fi  l’on  voit  qu’elle  rejette 
îa  nourriture  qu’on  lui  donne ,  il  faudra  lui  en  diminuer  la  dofe ,  Sc  attendre  qu’elle 
y  ait  pris  goût  ;  autrement  elle  tomberoit  en  langueur  :  on  eft  ordinairement  trois 
femaines  à  l’engraiffer.  Il  faut  toujours  être  attentif  à  la  nettoyer  Sc  à  la  garantir 
de  la  vermine ,  qui  s’attache  principalement  à  la  tête  Sc  au  cou  l.c’eft  pourquoi  on 
plume  ces  endroits-là. 

Les  Anciens  châtroient  les  jeunes  poules  avant  de  les  engraiffer.  Les  Romains 
les  engraifïbient  d’abord  de  farine  d’orge  paîtrie  dans  du  lait  :  on  y  employa  en- 
fuite  l’eau  Sc  le  miel  au  lieu  de  lait  ;  Sc  enfin  on  fe  fervit  du  pain  de  bon  froment 
arrofé  du  meilleur  vin  Sc  d’hydromel;  enforte  qu’il  y  avoit  de  ces  poules  qui 
pefoient  feize  livres.  Mais  le  luxe  étant  monté  trop  haut  à  Rome ,  il  y  eut  une 
loi  qui  défendit  d’en  engraiffer.  Pour  éluder  cette  loi ,  on  s’avifa  de  châtrer  les 
jeunes  coqs  Sc  de  les  engraiffer,  cela  réuffit  fi  bien ,  qu’on  pardonna  le  tour  de 
fubtiüté  ;  on  ne  fe  fervit  plus  à  Rome  de  poules  engraiffées  ,  mais  de  chapons.- 
Ce  n’efi:  que  depuis  Charles  IX  que  L’ufage  d’engraiffer  les  jeunes  poules  s’ efï 
établi  en  France.. 


Pour  avoir  des  Poulets  a  plumage  de  Perdrix ,  Fai/dns  ou  Pigeons.  Il  n’y  a  qu’à 
faire  faillir  la  poule  par  un  de  ces  oifeaux:  fi  elle  couve  des  œufs  chargés  de  dif¬ 
férentes  couleurs ,  les  pouffins  qu’elle  éclorra, feront  de  même.  Vous  pouvez  mêm-2 
avoir  des  pouffins  de  tel  couleur  qu’il  vous  plaira  ,  en  tapiffant  le  lieu ou  en  en¬ 
veloppant  la  cage  où  la  poule  couve ,  de  couvertures  ou  pièces  d’étoffe  delà  cou-' 
leur  que  vous  voudrez  qu’ayent  les  pouffins ,  fcit  de  poules ,  faifans ,  pigeons  a  ou 
autre  volaille.  « 

Pour  amollir  un  œuf  en  coque  jufqu'd  le  faire  paffer  dans  l! anneau  drune  bague  r, ; 
ùu  par  le  goulot  d'une  foie.  Il  n’y  a-qu’à  le  laiffer  tremper  dans  du  vinaigre  fort 
pendant  quatre,  cinq  ou  fept  jours  au  plus  :  Sc  au  contraire,  pour  lui  rendre  In¬ 
forme  &  la  fermeté  qu'il  avoit  auparavant 9>  il  n’y  a  qu’à  le  laiffer  tremper  dans  de 
l’eau  fraîche.  Si  vous  voule.z  le  miner  Sc  le  confumer  infenfiblement,  il  n’y  a  qu’à 
le  mettre  dans  de  l’eau-de-vie. 

P  our  garder  long-tems  des  œufs  fans  qu’ils  fe  cajfent ,  &  les  charger  tant  quon 
poudra.  Il  n’y  a  qu’à  les  mettre  fur  leur  gros  bout ,  le  petit  bout  en  haut ,  ils  por¬ 
teront  fansiè  caffer  tel  poidaque  vous  y  voudrez  mettre,  pourvu  qu’ils  ne  retom*- 
bent  pas  fur  le  côté  :  car  l’homme  le  plus  fort  ne  peut  pas  caffer  un  œuf  dans  fçS 
jp^ins  en  le  prdfant  par  les  deux  bçut$ 
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Pour  cuire  un  œuf  fans  feu.  Vous  n’avez  qu’à  le  tourner  Si  l’agiter  long-tema 
6e  vite  dans  une  fronde. 

Pour  avoir  des  œufs  écrits  en-dedans.  Ecrivez  fur  la  coque  avec  de  l’encre  faite 
de  noix  de  gales,  d’alun  8e  de  vinaigre  ,  faites  fécher  l’écriture  au  foleil,  puis 
mettez  l’œuf  dans  une  forte  faumure ,  faites-le  cuire  Si  en  ôtéz  la  coque ,  vous 
trouverez  l’écriture  au-dedans. 

Pour  quun  œuf  s’élève  tout  feul  en  l’air.  Vous  n’avez  qu’à  vuider  tout-à-fait  la 
coque  d’un  œuf,  la  remplir  de  rofée  de  Mai ,  Si  l’expofer  au  foleil  le  long  d’une 
perche ,  il  l’enlevera  bientôt. 

Mettez  un  œuf  environné  de  filets  au  milieu  d’un  feu  ardent,  les  filets  n’ers 
feront  pas  atteints. 

Quoique  les  poules  fe  lèvent  Si  fe  couchent  ordinairement  avec  le  foleil,  elles 
fe  retirent  pendant  les  éclipfes ,  fùt-ce  en  plein  midi ,  Si  fortent  auiTi-tôt  que  le 
foleil  a  reparu. 

Le  petit  œuf,  ou  l’œuf  nain,  ovum  centeninnm ,  eft  le  dernier  que  la  poule 
pond  dans  la  faifon.  Ces  œufs,  pour  l’ordinaire,  n’ont  qu’une  efpéce  de  glaire  ou 
de  blanc  fans  jaune:  ils  font  ftériles,  Sc  ne  produifent  jamais  de  poulets.  On  a 
Vu  des  poules  ne  pondre  que  de  ces  petits  œufs. 

Il  n’y  a  que  les  oifeaux  domeftiques  qui  pondent  de  ces  gros  œufs  ,  ova  ge* 
mcllifica ,  qui  contiennent  deux  blancs  8c  deux  jaunes  :  communément  ils  renfer¬ 
ment  deux  poulets,  qui,  quoiqu’éclos ,  ne  viennent  pas. 

Des  Œufs  de  Coq. 

C’eft  une  erreur  populaire  de  croire  que  les  coqs  faffent  des  œufs  dont  il  fort 
an  ferpent  ou  un  crocodile.  Un  payfan  ayant  apporté  à  un  Académicien  de  Mont¬ 
pellier  plufieurs  œufs  qu’il  prétendoit  avoir  été  pondus  par  un  jeune  coq  qu’il 
avoit  feul  dans  fa  baffe-cour,  l’Académicien  ouvrit  quelques-uns  de  ces  œufs; 
8c,  comme  le  payfan  le  lui  avoit  prédit,  il  n’y  trouva  point  de  jaune,  mais  un 
petit  filament  qui  repréfentoit  affez  la  figure  d’un  ferpent  entortillé.  Il  fe  fit  aufli 
apporter  le  coq  ;  mais  en  ayant  fait  la  difieéHon ,  il  fe  trouva  incapable  de  ponte 
par  le  défaut  d’organes.  Quelques  jours  après ,  ce  payfan  fut  bien  furpris  de 
trouver  encore  des  œufs  femblables  aux  premiers  ;  8c  guéri  de  fon  erreur,  il  vou¬ 
lut  s’affurer  d’où  ils  fortoient  :  il  vit  que  c’étoit  d’une  de  fes  poules ,  8c  il  l’apporta 
avec  fes  œufs  au  même  Académicien,  qui  l’ayant  ouverte,  lui  trouva  dans  le 
corps  tant  de  vices  8c  de  maladies,  qu’elle  ne  pouvoit  avoir  pondu  que  des  œufs 
imparfaits.  La  figure  de  ferpent  qu’on  voit  dans  ces  fortes  d’œufs,  (  8c  qui 
n’en  fut  jamais  un  )  n’eft  apparemment  que  la  membrane  qui  enveloppe  le  jaune 
defféché. 


CHAPITRE  IL 

j Des  Maladies  de  la  Volaille . 

TP  o  v  t  e  forte  de  volaille  eft  fujette  aux  maladies  dont  nous  allons  parler  : 
c’eft  pourquoi  j’en  fais  un  Chapitre  féparé,  8c  je  le  place  ici  plutôt  qu’ailleurs  , 
parce  que  je  viens  de  parler  de  la  plus  commune  des  volailles.  On  étendra  aux 
autres  ce  qui  fera  dit  ici  des  poules  feulement. 

Pepie.  Cette  maladie ,  à  laquelle  les  poules  communes  font  fort  fujettes ,  fe 
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f  ôttttoît  lorfqu’elles  ne  veulent  ni  boire  ni  manger.  Alors  on  les  prend ,  8c  on  leur 
ouvre  le  bec;  8c  fi  on  voit  à  la  langue  un  certain  cartilage  blanchâtre,  il  ne  faut 
plus  douter  que  ce  ne  foit  lapepie.  Ce  mal  vient  d’avoir  eu  la  bouche  trop  échauf¬ 
fée  ,  ou  pour  avoir  manqué  d’eau ,  ou  bien  pour  en  avoir  bu  de  maligne  ou  de 
mauvaife. 

Ce  mal  leur  arrive  ordinairement  vers  le  tems  de  la  moilïbn  jufqu’aux  vendan¬ 
ges  ,  parce  que  les  grandes  chaleurs  y  contribuent  beaucoup. 

L’opération  efl  facile  à  faire  pour  les  en  guérir.  Il  n’y  a  qu’à  leur  ouvrir  le  bec , 
8c  avec  une  éguille  ou  une  épingle  leur  lever  doucement  le  cartilage  blanchâtre 
qui  eft  à  la  langue  ;  enfuite  on  leur  lave  la  langue  8c  le  bec  avec  du  vinaigre  un 
peu  chaud,  ou  avec  de  la  falive  feule,  ou  bien  on  leur  frotte  la  plaie  avec  du  fei 
broyé. 

Après  cette  opération ,  il  faut  fe  donner  bien  de  garde  de  les  mettre  auffi-tôt 
avec  les  autres  poules.  Comme  cette  maladie  n’a  été  caufée  que  par  une  chaleur, 
qui  provient  du  dedans,  ce  n’efl:  pas  aflez  d’avoir  remédié  au  mal,  il  faut  en  gué¬ 
rir  la  caufe;  8c  pour  éteindre  le  feu,  qui ,  des  entrailles  ,  s’eft  porté  à  la  langue, 
on’ enfermera  ces  poules  fous  une  mue  pendant  deux  ou  trois  jours  ,  8c  on  leur 
donnera  à  boire  de  l’eau  claire,,  dans  laquelle  on  mettra  tremper  de  la  graine  de 
melon  ,  de  concombre  on  du  jus  de  poirée:  au  bout  de  ce  tems,  on  jettera  un  peu 
de  fucre  candi  dans  leur  eau ,  pendant  deux  jours  encore ,  ne  prenant  pour  nour¬ 
riture,  avec  cette  eau,  que  de  l’orge,  8c  quelquefois  du  fon  détrempé.  Après 
ce  traitement ,  les  poules  fe  porteront  bien,  8c  pourront  être  lâchées  parmi  les 
autres. 

On  prétend  qu’on  garantit  les  poules  de  la  pepie,  en  leur  frottant  les  narines 
avec  de  l’ail ,  &  en  en  faifant  tremper  dans  l’eau  qu’on  leur  fait  boire. 

D’autres  font  enfumer  le  poulaillier,  &  purgent  de  tems  en  tems  la  volaille 
avec  dufuc  de  poirée  ou  bette  blanche,  qu’ils  mettent  dans  leur  boiflbn. 

On  prévient  encore  cette  maladie,  en  mêlant  dans  leur  mangeaille  du  froment , 
ou  bien  des  grains  de  troène ,  ou  en  faifant  une  fumigation  avec  de  la  fabine,  de 
l’ail  ou  des  feuilles  de  poireaux. 

Il  y  en  a  qui  guériflent  la  pepie  des  poules  8c  des  autres  volailles  avec  de  la  mie 
de  pain ,  qu’ils  font  tremper  dans  de  l’huile  chaude ,  8c  qu’ils  leur  donnent  à  man¬ 
ger  ,  après  l’avoir  laiffé  refroidir.  D’autres  leur  lavent  la  bouche  avec  de  l’urine 
d’homme ,  prenant  garde  fur-tout  qu’il  ne  leur  en  tombe  dans  les  yeux.  D’autres 
enfin  leur  donnent  à  boire  de  l’eau,  où  l’on  a  fait  infufer  de  l’ail. 

On  a  vû  des  payfans ,  qui ,  pour  guérir  ce  mal,  enfumoient  la  tête  de  leur  vo- 
taille  avec  de  l’origan ,  de  l’hyfope ,  du  thym  8c  autres  herbes  odoriférantes.  D’au¬ 
tres  prennent  de  la  fquille ,  autrement  dit  oignon  marin,  qu’ils  font  macérer 
dans  de  l’eau  nette  :  ils  la  mêlent  avec  de  la  farine ,  8c  en  frottent  la  langue  de  la 
bête  malade. 

Flux  de  y  entre.  Les  poules  l’ont  fouvent ,  parce  qu’elles  ne  mangent  quelque¬ 
fois  que  des  chofes  qui  lâchent  trop,  comme  de  ne  pâturer  que  de  l’herbe  fans 
manger  de  grain.  Alors  on  leur  donnera  à  boire  un  peu  de  vin  chaud ,  dans  lequel 
on  aura  fait  bouillir  de  la  pelure  de  coing  :  ou  du  coing  même  :  &  pour  nourri¬ 
ture  ,  jufqu’à  ce  que  le  flux  foit  pafle,  avec  le  coing,  on  leur  fera  bouillir  de 
l’orge,  qu’on  leur  donnera  fous  une  mue,  où  elles  feront  renfermées  ;  car,  lorfi- 
qu’on  veut  traiter  quelque  poule  malade,  il  faut  toujours  qu’on  l’enferme  feule 
fous  une  mue  ou  autre  uflencile  propre  à  cela;  autrement  le  remède  feroit  fou- 
vent  pris  par  les  autres,  8c  la  malade  ne  feroit  jamais  aflez. tranquille  pour  qu’il 
opérât  bien. 

0n  remédie  encore  à  ce  mal,. en  leur  donnant  pendant  deux  ou  trois  jours  des 
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jaunes  d’œufs  durcis,  hachés  &  mêlés  parmi  du  chenevi  bien  pilé  ,  ou  de  l’orge 
bouilli  avec  de  l’écorce  de  grenade,  ou  bien  de  la  farine  d’orge  Sc  autant  de  cire, 
le  tout  détrempé  avec  du  vin,  dont  on  fait  de  petites  pilules,  qu’on  leur  donne  à 
manger  avant  toute  autre  nourriture. 

PareJJe  de  ventre.  Cette  maladie,  contraire  à  la  précédente  ,  arrive  principale¬ 
ment  aux  jeunes  poulets.  Pour  y  remédier ,  on  leur  ôte  d’abord  les  plumes  du 
croupion  8c  des  entre-cuiffcs;  pour  faciliter  l’évacuation,  on  prend  des  bettes  ou 
des  laitues,  qu’on  hache  bien  menu,  Sc  qu’on  mêle  avec  de  la  farine  de  feigle,  du 
fon  8c  de  l’eau,  dans  laquelle  on  aura  mis  un  peu  de  miel. 

D’autres  ne  font  qu’arracher  au  poulet  les  plumes  d’autour  du  fondement  ;  ils 
l’ouvrent  avec  une  plume  ou  un  bout  de  paille  frottée  d’huile,  Sc  incontinent  le 
ventre  fe  lâche. 

Caterres  &  Fluxions  ,  Inflammations  &  Tayes  ou  Cataractes  fur  les  yeux .  Le  ca- 
îerre  ou  catarre ,  qui  eft  une  fluxion  des  humeurs  de  la  tête  fur  quelque  partie  du 
corps  ,  vient  aux  poules  par  le  grand  froid ,  par  le  grand  chaud ,  ou  par  une  grande 
réplétion  du  cerveau.  Celles  qui  en  ont ,  font  dégoûtées  Sc  reniflent  fouvent. 

On  les  en  guérit  en  leur  traverfant  les  nazeaux  avecune  petite  plume  pour  faire 
couler  l’humeur,  &  la  fluxion  fe  jette  fur  les  yeux  ou  à  côté  du  bec  ;  ou  fi  elle 
caufe  une  tumeur ,  on  ouvre  l’œil  ou  la  tumeur  pour  faire  fortir  la  matière ,  Sc  oit 
met  fur  la  plaie  un  peu  de  fel  broyé. 

La  volaille  eft  fort  fujette  à  avoir  mal  aux  yeux  Sc  à  devenir  aveugle ,  fi  on  n’y 
remédie  promptement;  ce  qui  fe  connoît  à  leurs  yeux  chaflieux,  à  certaines  pe¬ 
tites  plumes  frifées,  qui  les  environnent,  Sc  lorfqu’elles  bailfentia  tête  Sc  qu’elles 
ont  la  crête  pâle. 

L’inflammation,  les  tayes  fur  lesyeux ,  Sc  généralement  les  fluxions  auxquelles 
elles  font  fujettes ,  ne  proviennent  que  d’une  grande  acrimonie ,  qui  les  ronge  Sc 
leur  picote  les  yeux  :  les  lupins  ,  entr’autres  nourritures ,  font  ce  mauvais  effet, 
Ainfi,  pour  prévenir,  Sc  même  guérir  ces  maux ,  il  faut  en  chafler  la  caufe  inté¬ 
rieure.  Pour  cela,  on  prendra  des  feuilles  de  bettes  blanches  ou  poirées,  Sc  ert 
ayant  tiré  le  jus ,  on  le  mêlera  avec  un  peu  de  fucre ,  dont  on  fera  une  liqueur, 
qu’on  lui  donnera  à  boire  de  deux  jours  l’un,  l’efpace  de  quatre  à  cinq  jours 
alternatifs. 

Ou  bien  on  leur  donnera  Amplement  de  la  poirée  hachée  bien  menu  dans  du  fort 
qe  feigle,  Sc  de  tems  en  tems  un  peu  de  millet  pour  les  ragoâter.  Les  premiers 
jours ,  on  mettra  dans  leur  eau  un  peu  de  fixe  de  cette  poirée. 

Outre  cela,  il  eft  bon  qu’il  y  ait  dans  la  mue  ,  fous  laquelle  cette  volaille  fera 
renfermée ,  des  bâtons  de  figuier  mis  de  travers ,  contre  lefquels  elle  puiffe  de  tems 
en  tems  fe  frotter  les  yeux;  car  le  figuier  a  la  vertu  particulière  d’appaifer  les  dé- 
mangeaifons  que  la  fluxion  y  caufe ,  Sc  de  nettoyer  les  yeux. 

Autre  remède.  On  prend  la  volaille ,  Sc  on  lui  traverfe  les  nazeaux  d’une  plu¬ 
me  :  on  prétend  que  la  fluxion  fe  vuide  par  cette  ouverture ,  en  lui  lavant  les  yeux 
de  tems  en  tems  avec  du  jus  de  pourcelaine  ou  pourpier  fauvage  ,  mêlé  avec  du 
lait  de  femme.  D’autres  fe  fervent  d’un  blanc  d’œuf  battu  avec  un  morceau  d’alun  , 
ou  du  vin  éventé. 

Tous  ces  remèdes  n’ayant  rien  de  contraire  les  uns  aux  autres,  on  peut  aifément 
tes  employer  en  même  tems ,  en  en  proportionnant  la  dofe. 

On  s’en  fert  aufîi  contre  les  tayes  ou  cataractes  des  yeux;  car  elles  viennent  de 
la  même  caufe  que  l’inflammation.  Le  fucre  candi,  l’urine  ou  l’alun  y  font  très- 
propres. 

D’autres  prennent  du  fel  armoniac,  du  cumin  Sc  du  miel,  autant  de  l’un  que  de 
l’autre;  ils  broyent  le  tout  enfembie ,  pour  en  faire  uue  liqueur  dont  ils  frottent 

les 
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les  yeux  des  poules  ;  après  quoi  ils  ont  foin  de  les  mettre  à  l’ombre. 

Il  y  en  a  qui  tâchent  d’enlever ,  avec  une  aiguille ,  la  taie  ou  pellicule  qui 
couvre  l’œil  ;  mais  les  autres  remèdes  font  plus  furs  &  moins  dangereux  que 
celui-là. 

Faim  vorace .  Les  poules  font  quelquefois  fi  affamées,  fur-tout  iorfqu’elles  cou¬ 
vent  ,  qu’elles  caftent  leurs  œufs  8c  les  mangent.  Dès  qu’on  s’apperçoit  de  cette 
avidité  extraordinaire,  il  faut  prendre  un  œuf,  en  ôter  le  blanc  ,  &  mêler  dans  le 
jaune  du  plâtre  détrempé ,  enfcrte  que  cela  devienne  dur  comme  une  pierre.  Lorf- 
que  les  poules  affamées  voudront,  comme  à  l’ordinaire,  fe  jetter  fur  cet  œuf  pour 
l’avaler,  trouvant  beaucoup  de  réfiftance,  elles  s’en  ennuiront,  8c  perdront  ainft 
leur  mauvaife  coutume.  Au  furplus  ,  pour  leur  faire  pafter  leur  voracité ,  il  faut 
mêler  du  raifin  fauvage  dans  la  mangeaille  qu’on  leur  donnera  ,  à  dofe  raifonna- 
ble  ,  dans  la  mue  où  elles  feront  enfermées. 

Vermine .  Les  poux  8c  les  puces  incommodent  aufti  les  poules.  Le  remède  eft 
de  les  oindre  de  beurre  ou  d’huile,  8c  de  les  tenir  fraîchement  8c  proprement;  ou 
bien  de  les  laver  dans  de  l’eau  où  l’on  aura  fait  bouillir  du  cumin  :  fon  amertu¬ 
me  eft  fi  forte,  qu’elle  fait  mourir  la  vermine,  qui  emmaigrit  extrêmement  la 
volaille.  On  fe  fert  encore  pour  cela  d’eau ,  dans  laquelle  011  a  fait  bouillir  des  lu¬ 
pins  fauvages.  Quelquefois  les  poules  fe  guériftent  elles-mêmes,  en  fe  vautrant 
dans  la  poufliere. 

D  ’autres,  pour  faire  mourir  les  poux  des  chapons  ,  poules  8c  pigeons,  qui  les 
empêchent  d’engraifter,  prennent  un  peu  de  foufre,  qu’ils  font  brûler,  pour  par¬ 
fumer  l’endroit  où  les  volailles  dorment:  la  fumée  les  détruit  entièrement.  Les 
parties  rameufes  8c  pointues  du  foufre  fuffoquent  8c  empêchent  la  refpiration  de 
cette  vermine. 

Galle .  On  connoît  que  les  poules  ont  la  galle  ,  lorfaue  les  plumes  de  la  partie 
fur  laquelle  elle  s’eft  jettée  tombent.  Pour  la  guérir,  il  faut  d’abord  rafraîchir  ces 
animaux:  pour  cela,  on  prend  des  bettes  &  des  choux,  qu’on  hache  bien  menu  8c 
qu’on  mêle  avec  du  fon  ,  le  tout  détrempé  dans  un  peu  d’eau  ;  puis  on  prend  du 
vin  dans  fa  bouche,  dont  on  les  arrofe,  8c  on  les  fait  aufti-tôt  fécher  au  foleil  ou 
au  feu  :  ce  foin  doit  durer  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  guéris. 

Goutte.  Le  froid  la  leur  caufe  fouvent.  Le  moyen  de  les  en  préferver ,  eft  de 
faire  enforte  qu’elles  ne  couchent  jamais  dehors,  &  que  leur  poulaillier  foit  allez 
chaud,  nettoyé  bien  fouvent  &  parfumé  de  même:  mais  fi  cette  maladie  les  apri- 
fes  ,  il  faut  leur  grailler  les  pieds  8c  les  jambes  de  beurre  frais ,  ou  de  graille  de 
poule ,  qui  eft  encore  meilleure. 

Cette  incommodité  fe  connoît ,  lorfque  leurs  jambes  8c  leurs  pieds  deviennent 
roides  ,  8c  qu’elles  ne  peuvent  fe  tenir  deftlis. 

jibfces.  On  ne  foupçonne  que  les  poules  ont  ce  mal ,  que  quand  elles  paroi  fient 
trilles  8c  mélancoliques.  Pour  lors  il  les  faudra  prendre  &  leur  regarder  au  crou¬ 
pion  ,  où  fe  forme  ordinairement  cet  abfcès.  Il  leur  vient  d’être  trop  échauffées  , 
êc  d’une  pareffe  de  ventre,  qui,  corrompant  la  malle  du  fang,  oblige  la  nature  de 
fe  décharger  fur  cette  partie ,  de  ce  qu’elle  a  de  mauvais.  Le  feul  remède  eft  de 
fendre  l’abfcès  avec  le  cifeau  ,  8c  de  le  prefferenfuite  avec  le  doigt  ;  puis  de  réta¬ 
blir  les  poules,  en  leur  donnant  des  laitues  ou  des  bettes  bien  hachées,  mêlées 
avec  du  fon  détrempé  dans  l’eau  ,  dans  laquelle  il  y  aura  un  peu  de  miel. 

Mal  caduc.  Les  poules  qui  en  font  attaquées,  font  d’une  maigreur  terrible ,  8c 
elles  demeurent  toutes  immobiles ,  fans  manger  ;  ou  fi  la  nature  les  excite  à  quel¬ 
que  mouvement,  c’eft  d’une  maniéré  gourde  5c  furprenante.  Toute  volaille  guérit 
difficilement  de  ce  mal,  qui ,  n’étant  caufé  que  par  des  vapeurs  aufquelles  leur 
tête  ne  peut  pas  réfifter ,  les  fait  fouvent  mourir  ;  à  cela  on  ne  trouve  d’autre  re- 
Tome  L  P 
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méde  que  de  leur  rogner  les  ongles  des  pieds;  Sc  de  les  arrofer  fouvent  arec  dil 
vitv  Leur  nourriture ,  pendant  cinq  ou  fix  jours,  fera  d’orge  bouilli  ;  puis  on  les 
purgera  avec  des  bettes  ou  des  choux ,  comme  on  a  dit  ci-deffus  ;  enfuite ,  pendant 
quatre  jours,  on  leur  fera  manger  du  froment  pur,  Se  jamais  de  chenevi;  après 
quoi  on  les  remettra  dans  la  baffe-cour. 

Phthijîe.  La  volaille,  principalement  celle  qui  efl  d’une  complexion  chaude,  de¬ 
vient  fouvent  étique.  Quand  la  phthifie  eft  formée ,  il  n’y  a  plus  de  remède  :  mais 
pour  la  prévenir,  il  faut  bien  nourrir  la  volaille,  Sc  lui  donner  de  l’orge  bouilli 
avec  de  lapoirée;  l’un  nourrit  8c  rafraîchit,  Sc  l’autre  purifie:  c’eft  pourquoi  on 
met  auffi  dans  leur  boiffon  un  quart  de  fuc  depoirée  avec  trois  quarts  d’eau. 

Mue.  Les  poulets ,  lorfqu’ils  font  petits ,  y  font  tous  fujets  :  il  y  en  a  qui  en  meu¬ 
rent,  Sc  cela  arrive  ordinairement  à  ceux  qui  naiffent  trop  tard  ;  ce  qui  fait  que 
cette  maladie  les  attaque  pendant  les  mois  de  Septembre  ou  d’Oftobre,  où  les 
vents  f ont  déjà  froids  :  ceux  qui  muent  à  la  fin  de  Juillet ,  le  font  avec  fuccès ,  parce 
que  la  chaleur  les  aide  ;  ils  ne  perdent  pas  alors  toutes  leurs  plumes  ;  Sc  celles  qui 
ne  tombent  pas  dans  une  année  ,  tombent  l’année  fuivante. 

Pendant  la  mue  ils  mangent  peu  ,  font  triftes  &  mélancoliques  ,  hériffent  leurs 
plumes,  fecouent  fouvent  celles  du  ventre  de  côté  Sc  d’autre,  8e  les  tirent  avec 
leur  bec,  en  fe  grattant  la  peau. 

Le  remède  eft  de  ne  les  point  lever  du  matin,  ni  les  coucher  trop  tard.  Pen¬ 
dant  le  jour  ,  on  les  expofera  le  plus  qu’on  pourra  au  foleil  ;  puis  on  prendra  du 
vin  ,  qu’on  laiffera  tiédir  dans  fa  bouche ,  Sc  qu’on  jettera  fur  leurs  plumes  :  ou 
leur  donnera  enfuite  un  peu  defucre  dans  leur  eau,  avec  du  millet  ou  du  chenevi 
pour  leur  nourriture.  Ce  bon  entretien  les  garantit  entièrement  des  périls  de 
la  mue. 

Rupture  de  jambes.  Lorfque  cet  accident  eft  arrivé  à  quelque  volaille,  il  faut 
la  mettre  fous  la  mue ,  avec  de  bonne  nourriture  Sc  de  bonne  eau ,  fans  y  laiffer  au¬ 
cun  bâton  ,  fur  lequel  elle  puiffe  fe  percher,  de  crainte  qu'elle  ne  fe  bleffe  davan¬ 
tage.  Elle  y  fera  jufqu’à  ce  qu’on  voye  que  la  jambe  fe  foit  fortifiée  &  refaite  en¬ 
tièrement  :  ce  qui  ne  manquera  pas  d’arriver  ,  par  un  effet  de  la  nature  feule,  à 
caufe  du  peu  de  mouvement  que  fe  donnera  la  poule,  fi  elle  eft  ainfi  renfermée 
dans  une  chambre  où  l’on  n’entrera  que  fort  peu. 

On  fe  donnera  bien  de  garde  ,  croyant  aider  la  nature  ,  de  lier  cette  jambe,  ni 
de  l’empaqueter  en  aucune  façon ,  parce  que  cela  feroit  venir  quelqu’inflammation 
ou  quelqu’apoftume  àu-deffus  de  la  ligature  ;  ce  qui  reculeroit  la  guérifon  ,  plu¬ 
tôt  que  de  l’avancer. 

Mélancolie.  Les  poules  tombent  quelquefois  dans  un  état  de  langueur  Sc  de  mé¬ 
lancolie  ,  qui  fe  connoît  quand  elles  fe  hériffent,  qu’elles  ont  le  jabot  plus  gros 
que  de  coutume ,  qu’il  y  paroît  des  veines  rouges ,  qui  proviennent  de  la  maigreur 
de  l’eftomac  ,  Sc  qu’elles  jettent  leur  nourriture  en  la  becquetant.  Cette  mélan¬ 
colie  leur  provient  de  quelque  nourriture  qui  les  a  trop  échauffées:  c’eft  pour¬ 
quoi  on  leur  ôtera  d’abord  l’avoine  Sc  le  chenevi ,  on  leur  donnera  de  l’orge,  Sc 
trois  fois  en  fix  jours ,  c’eft-à-dire ,  de  jour  à  autre ,  des  laitues  Sc  de  la  poirée  bien 
hachée ,  avec  du  fon  détrempé  dans  de  l’eau,  où  l’on  aura  mis  fondre  un  morceau 
de  fucre. 

Ou  bien,  fi  c’eft  dans  le  tems  des  melons,  Sc  qu’on  ait  eu  attention  d’en  ferrer 
de  la  graine  ,  on  en  prendra,  qu’on  pilera  bien  &  qu’on  mêlera  avec  un  peu  de 
millet ,  pour  leur  faire  manger. 

Autres  infirmités  ,  au/quelles  les  Poules  font  fujettes.  Il  y  a  des  poules  qui  tom¬ 
bent  malades  quelquefois  à  force  de  trop  pondre,  ce  qui  les  jette  dans  une  lan¬ 
gueur  Sc  les  épuife;  Sc  d’autres  au  contraire  languifffent  pour  être  trop  attachées  4 
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couver  ;  d’autres  enfin  avortent ,  c’eft-à-dire  ,  donnent  des  œufs  imparfaits ,  8c 
avant  le  tems  prefcrit  par  la  nature  :  de  maniéré  que  ces  trois  fortes  de  maladies 
les  mettent  hors  d’état  de  rendre  aucun  profit.  Pour  y  remédier,  on  prend  un 
blanc  d’œuf,  qu’on  fait  cuire  jufqu’à  ce  qu’il  foit  comme  brûlé  ,  on  y  mêle  le 
même  poids  de  raifins  fecs ,  qu’on  fait  brûler ,  8c  on  le  leur  donne  à  manger  avant 
toute  autre  nourriture. 

Au  refte,  nous  avons  déjà  dit  que  le  froid  eft  l’ennemi  mortel  des  poules ,  8c 
leur  caufe  quantité  de  maladies  :  c’eft  pourquoi  on  fe  fouviendra  de  les  en  préfer- 
ver,  en  leur  donnant  un  bon  poulaillier ,  bien  fermé  8c  bien  chaud ,  8c  de  bonne 
nourriture. 


CHAPITRE  XXL 

Des  Coqs  &  Poules  d’Inde . 

La  race  de  ces  oilèaux,  qui  nous  eft  venue  des  Indes  ,  8c  qui  eft  différente  de 
Celle  de  nos  poules  communes ,  eft  d’un  grand  profit ,  parce  qu’elle  multi¬ 
plie  beaucoup  ,  aifément  8c  fouvent.  La  chair  de  ces  oifeaux ,  fur-tout  quand  ils 
font  jeunes  8c  gras,  eft  fort  nourriffante ,  de  bon  fuc  8c  facile  à  digérer  ;  mais 
aufii  cette  race  de  volaille  eft  vorace,  piaillarde  8c  difficile  à  élever  &  à  nourrir  f 
tant  qu’elle  eft  jeune. 

Les  Latins  l’appellent  paon  d’Inde ,  parce  que  les  coqs  d’Inde  8c  les  paons  ont 
Cela  de  commun,  que  les  uns  8c  les  autres  font  fiers  ,  mal-veillans ,  coleres,  fe 
plaifent  à  fe  mirer  8c  à  être  vûs. 

Les  coqs  &  poules  d’Inde  logent  commodément  par-tout  des  qu’ils  font  un 
peu  grands.  Quant  aux  jeunes ,  il  fuffit  qu’on  les  mette  dans  un  endroit  exprès 
fans  plancher,  couvert  feulement ,  8c  garni  de  groffes  perches,  pour  les  y  faire 
jucher. 

Il  n’y  a  pas  tant  de  particularités  à  choifir  un  coq  d’Inde  qu’un  commun  ;  car  il 
fuffit  qu’un  coq  d’Inde  foit  d’un  naturel  éveillé  ,  fort  8c  hardi.  Il  n’importe  pour 
la  couleur ,  à  moins  que  la  curi^fité  ne  nous  faffe  chercher  ceux  dont  les  plumes 
font  toutes  blanches  ou  toutes  rouges  :  ils  n’en  font  pas  meilleurs. 

On  donne  cinq  poules  d’Inde  à  chaque  coq.  Il  n’y  a  pourtant  pas  de  profit  à  eu 
élever  peu  ;  car  ,  quand  on  en  a  allez  pour  en  faire  une  efpéce  de  troupeau  ,  que 
l’on  fait  garder  par  un  Dindonnier ,  qui  les  mene  paître  aux  champs ,  ils  s’y  nour- 
riffent  de  racines,  de  vers,  d’herbes  ,  fur-tout  d’orties  8c  de  fruits  ;  au  lieu  que 
quand  on  n’en  a  qu’un  petit  nombre,  il  faut  les  nourrir  entièrement  dans  la 
baffe-cour  ;  8c  comme  ils  font  fort  gourmands,  ils  y  confomment  beaucoup  plus  de 
grains  ,  Sc  font  plus  de  dégât  dans  les  jardins ,  vignes  8c  bleds,  qu’un  troupeau 
entier  bien  gardé. 

On  a  fouvent  un  verger  exprès  ,  qu’on  laiffe  toujours  en  herbes  pour  nourrir 
les  dindes  :  c’eft  un  ménage ,  parce  qu’elles  confomment  moins  de  grains  &  ne 
font  point  tant  de  dégât  :  cela  les  diffipe ,  les  engraiffe  8c  les  rend  plus  déli¬ 
cates. 

Comme  les  poules  d’Inde  couvent  les  œufs  de  toutes  fortes  de  volailles,  Sc 
qu’elles  couvent  deux  fois  l’an,  il  eft  aifé  de  multiplier  bientôt  toute  la  volaille 
de  la  baffe-cour,  ayant  bien  des  poules  d’Inde,  qu’on  fera  couver  j  car  elles  cou- 
.Vent  à-la-fois  vingt-cinq  à  trente  oeufs  de  poules  communes. 
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De  la  ponte  &  couvée  des  Poules  d’Inde, 

On  appelle  ponte  d’un  oifeauun  certain  nombre  d’œufs,  qu’il  donne  pendant 
l’année  avant  que  de  couver.  Les  poules  d’Inde  en  font  deux  tous  les  ans  ;  1  une 
commence  vers  la  mi-Février,  quelquefois  un  peu  plus  tard  ,  félon  que  le  fi  oid 
eft  plus  ou  moins  rude  ;  8c  l’autre  dans  le  mois  d’ Août  :  chaque  ponte  eft  d’en¬ 
viron  quinze  œufs. 

Lorfqu’on  s’apperçoit  que  les  poules  d’Inde  veulent  pondre ,  il  faut  remarquer 
011  elles  dépofent  leurs  œufs,  8c  les  y  aller  prendre  de  jour  a  autre. 

Quant  à  la  couvée,  le  choix  des  œufs  &  la  préparation  des  nids  eft  de  même 
qu’aux  poules  communes  .*  ainfi,  quand  la  ponte  de  la  poule  d'Inde  ,  qui  va  a 
douze  ou  quinze  œufs,  eft  achevée,  8c  qu’on  voit  qu’elle  s’attache  au  nid  ,  ce 
qui  eft  une  preuve  qu’elle  veut  couver ,  alors  on  lui  donne ,  tout-à-la-fois  autant 
d’œufs  qu’on  veut  qu’elle  en  couve:  on  ne  doit  pourtant  lui  donner  que  quinze 
œufs  de  poule  d’Inde  à  la  couvée  de  Février,  parce  qu  il  fait  encore  froid  ;  au 
lieu  qu’on  lui  en  donne  jufqu’à  vingt  pour  celle  du  mois  d’Août.  On  lui  donne 
vingt-cinq  œufs,  quand  on  y  mêle  autant  d’œufs  de  poule  commune  ou  de  cane, 
qu’il  y  en  a  de  poule  d’Inde ,  8c  trente  de  poule  commune  ou  de  cane  ,  quand  il 
n’y  en  a  ^oint  de  j  ouïe  d’Inde;  mais  il  faut  remarquer  que  ceux  des  dindes  8c  des 
canes  font  un  mois  à  éclorre  :  c’eft  pourquoi  les  œufs  de  poules  ordinaires ,  qui 
éclofent  au  bout  de  vingt-un  jours  ,  doivent  être  mis  fous  la  poule  d’Inde  neuf 
jours  plus  tard  que  les  autres ,  afin  qu’ils  piaffent  tous  éclorre  en  même  tems. 

Il  ne  faut  point  laiffer  manquer  de  nourriture  aux  couveufes:  il  faut  même  les 
lever  toujours,  mais  fort  doucement  de  deffus  leurs  œufs,  pour  les  faire  manger 
8c  boire  ;  car  elles  font  fi  attachées  à  leur  ouvrage  ,  qu’elles  fe  lailferoient  fou- 
vent  mourir  de  faim ,  li  on  ne  les  obligeoit  de  manger. 

Le  tems  venu  que  les  dindons  doivent  éclorre ,  on  doit  les  aider  ,  comme  on  a 
enfeigné  pour  les  pouflins. 

Quoique  les  poules  d’Indes  de  la  même  année  foient  très-bonnes  à  couver ,  ce¬ 
pendant  celles  de  deux  ans  valent  toujours  mieux  :  elles  font  leur  ponte  de  meil¬ 
leure  heure,  couvent  plutôt ,  8c  conduifent  mieux  leurs  petits. 

P our  agir  ici  avec  économie ,  lorfqu’on  a  mis  plufieurs  poules  d’Inde  à  couver,’ 
8c  que  leurs  petits  font  éclos,  il  faut  prendre  les  dindons  de  trois  meres,  8c 
les  donner  a  une  feule  à  conduire  ;  elle  le  peut  :  enfuite  on  jette  au  coq  les 
deux  autres  poules  d  Inde  ,  pour  faire  une  fécondé  ponte  8c  couver  une  fécon¬ 
dé  fois. 

Il  y  en  a  même,  qui  aulfi-tôt  que  tous  les  petits  d’une  poule  d’Inde  font  hors 
de  la  coque  ,  les  portent  fous  une  autre  dinde,  qui  a  des  petits  du  même  tems  ; 
puis  ils  prennent  dans  le  moment  d’autres  œufs,  foit  de  dindes  ou  de  poules 
communes ,  8c  ils  les  glilfent  doucement  fous  cette  couveufe ,  qui  dans  la  chaleur 
ou  elle  eft ,  conduit  encore  ces  œufs  à  une  bonne  fin.  On  lui  donne  alors  de  tems 
en  tems  de  la  rôtie  au  vin  avec  de  i  orge  ou  de  l’avoine,  dont  on  fait  à  la  fin  fa 
nourriture  ordinaire. 

De  la  maniéré  d* élever  &  de  nourrir  les  Dindonneaux « 

,  ^  11  gueres^oifeaux  qu’il  faille  élever  plus  délicatement  que  les  din¬ 
dons,  ni  qui  demandent  plus  de  foins.  Le  froid  eft  leur  ennemi  mortel  ;  c’eft 
pourquoi  des  qu  ils  font  éclos,  011  les  met  dans  un  lieu  chaud  pour  les  y  élever  , 
.imqu  a  ce  qu  îlsloient  devenus  un  peu  forts.  On  ne  les  en  laiftera  fortir  avec 
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la  merê  que  quand  il  fera  du  foleil,  &  jamais  quand  on  fera  menacé  de  la  pluie  ; 
car  fi  la  chaleur  les  fortifie ,  le  moindre  froid  les  morfond ,  &  la  pluie  les  fait 
mourir. 

La  moindre  faim  leur  eft  auffi  fatale  ;  8c  de  plus  il  faut  les  manier  fort  dou¬ 
cement  ,  lorfqu’on  eft  obligé  de  les  ôter  de  deffous  leur  mere ,  ou  de  les  y 
remettre  au  moindre  mouvement  qu’elle  fait:  elle  eft  fort  fujette  d’en  écrafer 
fous  fes  pieds,  &  ils  font  fi  tendres,  qu’il  ne  les  faut  manier  que  quand  on 
ne  peut  pas  s’en  difpenfer. 

On  doit  leur  donner  très-fouvent  à  manger  8c  à  boire ,  car  ils  font  fort  gour¬ 
mands  ;  &  fi  on  les  laifîoit  avoir  faim ,  ils  tomberoient  dans  une  langueur  qui 
les  feroit  mourir.  On  leur  donne  d’abord  pour  nourriture  des  œufs  durs  ha¬ 
chés  bien  menu;  il  y  en  a  qui  n’en  prennent  que  le  jaune,  qu’ils  mêlent  avec 
de  la  mie  de  pain  blanc  :  ces  deux  nourritures  font  également  bonnes  ;  on  ne 
leur  en  donne  que  pendant  cinq  ou  fix  jours.  Après  ce  tems ,  on  commence  à  pren¬ 
dre  des  feuilles  d'orties  qu’on  hache  auffi  bien  menu  avec  des  œufs  durs.  Six 
autres  jours  après,  on  leur  ôte  les  œufs,  Sc  on  ne  leur  donne  plus  que  les  orties 
hachées  8c  détrempées  avec  un  peu  de  fon  8c  de  lait  caillé  ;  &  de  tems  en  tems, 
pour  leur  aiguifer  l’appétit,  on  leur  jette  un  peu  de  millet  ou  de  l’orge  bouilli. 
Pour  peu  qu’on  voye  qu’ils  languiffent,  il  les  faut  prendre  &  leur  tremper  le  bec 
dans  du  vin  ,  pour  leur  en  faire  boire  un  peu  ,  8c  leur  faire  prendre  des  forces. 
Cette  langueur  provient  auffi  quelquefois  d’une  caufe  inconnue,  foit  qu’ils  ayent 
le  cœur  attaqué  de  quelque  malignité  qui  les  fait  mourir  fubitement,  ou  que  ce 
foit  le  froid  qui  les  furprenne;  mais  de  quelque  maniéré  que  cela  arrive  ,  auffi- 
tôt  que  vous  vous  appercevrez  qu’ils  ne  mangent  point,  prenez  du  poivre  en 
grain,  blanc  ou  noir,  faites-en  avaler  un  grain  à  chacun  de  ceux  que  vous  trou¬ 
verez  malades  .  8c  ils  feront  foulagés. 

Quoique  la  nature  ait  donné  aux  animaux  un  inftinéh  particulier  pour  fçavoir 
prendre  leur  nourriture,  cependant  les  jeunes  dindons  ne  mangent  jamais  mieux 
que  lorfqu’on  la  leur  préfente  à  la  main.  Ceux  qui  les  fçavent  gouverner,  les 
appellent  à  haute  voix  8c  toujours  de  la  même  maniéré.  Les  dindons  accoutumés 
au  cri,  accourent  auffi-tôt ,  8c  viennent  manger  ce  qu’on  leur  donne  dans  la  main 
avec  plus  d’avidité  que  s’ils  le  prenoient  à  terre.  On  juge  que  ces  animaux  ont 
befoin  de  manger  lorfqu’on  les  entend  piâler  ;  8c  à  mefure  qu’ils  croiffent  8c 
qu’ils  fe  fortifient ,  ori  les  nourrit  d’orties  hachées  groffiérement  8c  mêlées  feu¬ 
lement  de  fon.  Les  fruits  pourris  8c ceux  que  les  vents  abattent, font  encore  pro¬ 
pres  pour  les  nourrir ,  mais  il  les  leur  faut  hacher  par  morceaux  un  peu  gros. 

Les  poulets  d’Inde  font  toujours  d’un  naturel  fort  goulu  :  c’eft  pourquoi , 
quand  ils  font  grands,  ils  avalent  aifément  ces  fruits  ,  qui  les  maintiennent  en 
bonne  chair. 

On  les  tient  à  l’ombre  jufqu’a  deux  mois  dans  un  lieu  net  8c  propre  avec  de 
bonne  eau ,  on  met  les  malades  à  part.  Il  faut  avoir  foin  de  leur  percer  avec  une 
épingle  les  petites  veffies  qui  fe  forment  fous  la  langue  ou  fous  le  croupion ,  Sc  de 
tems  en  tems,  même  de  trois  jours  l’un ,  leur  donner  à  boire  ,  ou  leur  laver  la  tête 
avec  de  l’eau  où  l’on  aura  mis  de  la  rouille  de  fer  ou  de  mâche- fer ,  qu’on  trouve 
chez  les  Maréchaux  8c  Taillandiers  :  cela  prévient  ou  guérit  la  figere  &  les  our¬ 
les  ,  qui  font  deux  maladies  aufquelles  ils  font  fujets. 

Lorfque  les  dindons  font  affiez  forts  pour  fe  pouvoir  panfer  de  leur  mere,  on 
ne  leur  donne  plus  à  manger,  parce  qu’ils  en  vont  eux-mêmes  chercher;  8c  quand 
il  y  en  a  un  troupeau  raifcnnable,  on  leur  donne  pour  les  garder  un  Dindonnier  ou 
une  Dindonniere,  depuis  quatorze  jufqu’à  vingt  ans,  robufte  pour  réfifter  aux 
injures  du  tems  aufquelles  il  eft  expo fé  en  gardant  fon  troupeau,  alerte,  éveillé , 
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matineux  Sc  vigilant,  pour  qu’aucun  de  Tes  dindons  ne  s’égare,  ou  ne  lui  loît 
enlevé  par  le  loup  ou  le  renard.  Il  fera  fidèle  &  exaél  à  vérifier  fon  nombre  tous  les 
matins,  8c  à  voir  s’il  n’y  en  a  point  quelqu’un  de  boiteux  ou  malade,  afin  d’y 
remédier,  comme  nous  avons  dit  pour  les  poules  communes. 

Le  Dindonnier  doit  faire  fortir  fon  troupeau  auffi-tôt  que  le  foleil  eft  levé,' 
ne  l’abandonner  jamais,  8c  le  conduire  tantôt  d’un  côté  8c  tantôt  d’un  autre, 
dans  les  lieux  abondans  en  fruits  ou  herbes  que  ces  volailles  aiment ,  afin  que 
la  diverfité  des  pâturages  réveille  leur  appétit  8c  les  fafie  croître  prompte¬ 
ment.  Il  les  ramènera  fur  les  dix  heures  du  matin,  &  les  renfermera  jufqu’ après 
midi,  qu’il  faudra  retourner  au  pâturage;  8c  avant  que  de  les  renfermer  le  foir 
dans  leur  poulaillier,  il  leur  jettera  un  peu  de  grains  pour  leur  faire  prendre 
des  forces.  Il  n’y  a  que  pendant  la  moiffon  qu’il  ne  fera  pas  befoin  de  leur  rien 
donner,  parce  qu’alors  ils  trouvent  allez  de  quoi  vivre  dans  les  champs  nouvel¬ 
lement  moiffonnés.  Quand  le  mauvais  tems  empêche  qu’ils  n’aillent  aux  champs, 
on  leur  donne  dans  la  baffe-cour  des  herbes  ou  fruits  hachés  avec  du  fon. 

Ordinairement  on  ne  châtre  pas  les  coqs  d’Inde ,  parce  qu’ils  ne  font  pas  à 
beaucoup  près  fi  chauds  que  les  coqs  ordinaires.  Il  y  a  pourtant  des  Provinces  dof 
France  où  on  les  chaponne  auffi  pour  les  engraiffer. 

Les  coqs  &  poules  d’Inde  juchent  à  l’air,  8c  s’engraiffent  aux  brouillards 
Sc  aux  frimats.  Quand  ils  font  grands  ,  ils  font  autant  robuftes  qu’ils  étoient  dé¬ 
licats  &  fenfibles  étant  petits. 

Les  œufs  des  poules  d’Inde ,  quand  il  en  refte  des  pontes  qu’on  n’a  pas  voulu 
mettre  couver ,  font  affez  bons  à  la  cuifine  pour  le  commun:  on  prétend  pour¬ 
tant  qu’ils  ne  font  pas  fains ,  Sc  qu’ils  donnent  la  gravelle  ;  mais  ils  ne  font  pas 
affez  communs  ,  pour  qu’on  en  fafie  une  nourriture  ordinaire  &  dangereufe. 

Pour  les  engraiffer,  il  n’y  a  point  d’autre  fecret  que  de  leur  donner  beaucoup 
de  grain  ;  ou  bien  on  les  met  fous  des  mues,  8c  on  leur  fait  une  pâte  avec  des 
orties,  du  fon  8c  des  œufs  durs  :  on  la  fépare  par  bols  gros  comme  des  petites 
noix  ,  8c  on  leur  en  donne  trois  fois  par  jour. 


CHAPITRE  IV. 


Des  Oies, 

U  K  e  baffe-cour  n’eft  jamais  affez  fournie  s’il  n’y  a  des  oies.  Il  eft  vrai  qu’el¬ 
les  font  fort  gourmandes  8c  qu’elles  caufent  beaucoup  de  dégât  ;  mais  on 
s’en  garantit  avec  un  peu  de  foin  ,  8c  on  en  eft  récompenfé  parle  grand  profit 
qu’elles  apportent  ;  car  leurs  plumes ,  leur  chair  ,  leur  graille  &  leurs  œufs  , 
dont  elles  font  par  an  trois  pontes  très-abondantes ,  tout  fait  du  profit,  d’autant 
qu’elles  vivent  jufqu’à  vingt ,  vingt-cinq,  8c  même  jufqu’à  foixante  ans,  félon 
quelques  Auteurs.  On  prétend  auffi  (  apparemment  fur  la  foi  de  l’hiftoire  des 
oies  du  Capitole  de  Rome  prife  par  les  Gaulois,  )  qu’elles  font  affez  vigilantes 
pour  fervir  de  fûre  garde  la  nuit,  parce  qu’au  moindre  bruit  elles  fe  réveillent  , 
&  qu’elles  jettent  de  grands  cris  qui  avertiffent. 

Il  y  a  beaucoup  d’oies  en  France,  fur-tout  dans  le  Blaifois,le  Forez,  le  Lyon,» 
Siois,  le  Languedoc,  l’Artois  3c  le  Hainault. 


De  la  plume ,  de  la  chair  ,  de  la  graiffe  &  des  œufs.  cFOies, 

On  les  plume  deux  fois  tous  les  ans.,  la  première  fois  à  la  fin  du printems  , 
(  pour  l’ordinaire  celles  de  l’année  ont  alors  deux  mois ,  )  Sc  la  deuxième  fois 
eft  au  commencement  de  Novembre,  mais  avec  plus  de  modération  ,  a  caufie  de 
l’approche  du  froid.  Il  y  en  a  qui  leur  ôtent  le  duvet  trois  fois  l’an,  à  la  fin  de 
Mai  après  leur  première  ponte ,  à  la  Saint  Jean ,  &  en  Novembre.  Il  ne  faut  jamais 
arracher  le  duvet  qu’il  ne  foit  mûr ,  ce  qui  fe  connoît  lorfqu'il  commence  à  tom¬ 
ber  de  lui-même;  autrement  les  vers  s’y  mettroient,  à  caufe  du  fang  qui  fort  au 
bout  du  tuyau  quand  la  plume  n’eft  pas  mûre. 

Lorfqu’on  ôte  le  duvet  aux  jeunes  oies,  il  en  faut  faire  autant  à  leurs  meresî 
c’eft  le  ventre ,  le  con  Se  le  deffous  des  ailes  qu’on  leur  plume  ordinairement, 
parce  que  ces  parties  font  les  plus  couvertes  de  duvet,  dont  on  fait  les  bons  lits. 
On  leur  arrache  auffi  quelques  grofies  plumes  des  ailes  pour  écrire  ,  ce  qui  fe 
fait  en  Mars  8c  en  Septembre.  On  eftime  les  plumes  d’Hollande  pour  écrire  , 
Sc  celles  d’Allemagne  pour  le  duvet.  La  plume  d’oie  morte  fient  ordinairement 
le  relent,  Se  n’eft  pas  h  bonne  que  celle  des  oies  vivantes,  ou  de  celles  que 
l’on  plume  aufli-tôt  qu’on  les  a  tuées.  Les  plumes  à  écrire,  tant  les  greffes  plu¬ 
mes  que  les  bouts  d’ailes ,  doivent  être  affermies  en  en  paffant  légèrement  les 
tuyaux  fous  de  la  cendre  chaude ,  pour  en  faire  fiortir  la  graiffe  :  on  en  tire  beau¬ 
coup  de  Guienne ,  de  Normandie  ,  du  Nivernois  8c  de  Hollande. 

On  fait  un  meilleur  ménage  de  la  chair  d’oie  que  de  celle  de  poule  ;  car 
celle-ci  ,pour  être  bonne ,  veut  toujours  être  mangée  fraîche  ,  au  lieu  que  celle 
d’oie  n’eft  jamais  meilleure  au  pot  que  lorfiqu’elle  eft  fialée  :  ce  qui  fait  que  les 
bons  ménagers  en  ont  toujours  leur  provifion  pour  plus  de  quatre  mois  après 
que  la  fiaifion  de  les  tuer  eft  paffée.  Les  oies  font  grades  en  Décembre  Se  Jan¬ 
vier  ;  c’eft  pourquoi  on  prend  cette  fiaifion  pour  les  fialer.  Auffi-tôt  qu’on  les  a 
tuées,  on  les  plume  Se  on  les  écorche  pour  en  tirer  la  graiffe,  qu’on  met  par 
morceaux  pour  être  fondue,  ainfi  que  le  fiain-doux  :  après  que  cette  graiffe  a 
été  tirée,  on  prend  la  chair  Sc.  on  la  fiale  comme  le  cochon,  ainfi  qu’il  a  été  dit 
au  Chapitre  V  du  premier  Livre.  Les  cuiffes  d’oies  fialées  qu’on  tire  de  Bayon¬ 
ne  Se  d’Auch ,  font  fort  eftimées.  La  chair  d’oie  eft  fiolide  ,  nourriffante ,  bonne 
pour  les  bilieux  ,  mais  un  peu  difficile  à  digérer.  Le  meilleur  de  l’oie  eft  le 
foie.  Une  oie  grade  eft  pourtant  affez  bonne  à  manger.  La  petite-oie ,  c’eft- 
a-dire,  ce  qu’on  retranche  de  l’oie  quand  on  l’habille  pour  la  faire  rôtir,  comme 
les  pieds,  les  bouts  d’aîles,  le  cou,  le  foie,  le  géfier,  mifie  dans  le  pot,  fait  une 
bonne  fioupe. 

Pour  la  graiffe ,  lorfiqu’on  l’a  fondue,  comme  on  vient  de  dire,  on  la  met 
dans  des  j-Cts  de  terre  bien  bouchés,  après  F avoir  un  peu  fiaupoudrée  de  fiel: 
elle  fie  confierve  long-tems  ;  elle  eft  propre  pour  beaucoup  de  ragoûts  Sc  pour 
bien  des  remèdes ,  ainfi  que  nous  le  dirons  ailleurs.  Elle  différé  de  celle  du 
porc ,  en  ce  qu’elle  eft  bien  meilleure  Se  plus  délicate  ,  8c  en  ce  qu’elle  ne  s’af¬ 
fermit  jamais  ;  Sc  quoique  toujours  liquide ,  elle  demeure  tranfparente  comme 
de  l’huile ,  lorfiqu’elle  eft  cuite  à  propos. 

On  emploie  fort  bien  les  œufs  d’oie  à  la  cuifine,  quand  on  en  a  trop  pour 
mettre  couver;  ce  qui  eft  rare,  parce  que  toutes  fortes  de  volailles  les  couvent. 

Le  fang ,  la  peau  des  pieds  ,  8c  même  les  excrémens  d’oies,  ont  auffi  chacun 
leur  mérite  Se  leur  ufiage  en  Médecine,  comme  on  le  verra  en  fion  lieu. 

Les  Peuples  du  Nord  fiéchent  leurs  oies  au  vent  pour  leurs  repas  ordinaires, 
Sc  fie  fervent  de  leur  graiffe  au  lieu  de  beurre. 
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Du  choix  &  de  la  quantité  des  Oies  quon  doit  nourrir. 

\  '  « 

ïl  y  a  deux  efpéces  d’oies  ,  la  domeftique  Sc  la  fauvage  ;  la  domeftique 
Vole  difficilement,  Sc  s'élève  peu  de  terre;  la  fauvage  au  contraire  vole  haut, 
Sc  avec  beaucoup  de  légéreté.  L’une  8c  l'autre  nourrit  beaucoup  :  on  les  man¬ 
ge  principalement  en  hiver:  il  faut  les  choifir  tendres,  ni  trop  jeunes,  ni  trop 
vieilles,  bien  nourries  Sc  élevées  dans  un  air  pur  Sc  ferein.  La  fauvage  eft  d’un 
goût  beaucoup  meilleur  que  la  domeftique  ;  mais  en  général  la  chair  d’oie  eft 
plus  agréable  au  goût  que  faiutaire  :  on  prétend  meme  qu’elle  contribue  à  ren¬ 
dre  les  juifs  d’un  tempérament  atrabilaire  Sc  d’une  mauvaife  couleur ,  parce 
qu’ils  en  mangent  fréquemment. 

Comme  les  oies  font  des  amphibies  qui  aiment  fort  les  lieux  aquatiques  ,  8c 
que  leur  fente  eft  contraire  aux  herbes,  qu’elle  gâte  les  prés,  Sc  brûle  ft  bien 
la  terre,  qu’elle  ne  repouffe  plus  d’herbes,  ou  que  du  moins  elle  n’en  repoufie 
de  long-tems  dans  les  endroits  ou  ils  ont  fienté  ,  &  qu’ils  font  fort  gourmands , 
il  faut  avoir  quelque  riviere ,  ruifteau  ou  étang,  ou  du  moins  une  bonne  marre 
ou  vivier  pour  les  y  faire  barboter  ,  Sc  n’en  point  trop  avoir.  Le  nombre  des 
oies  qu’on  veut  nourrir,  dépend  de  la  fantaifie  :  mais  fept  femelles  tout  au  plus 
Sç  deux  mâles  fuffifent  pour  garnir  une  baffe-cour,  quelque  grande  qu’elle  puiffe 
être.  Si  je  dis  deux  mâles,  quoique  ce  foit  affiez  d’un  feul,  c’eft  dans  la  crainte 
que  le  Jard  unique  venant  à  manquer  par  quelqu’accident ,  on  ne  fçût  à  qui 
avoir  recours  pour  en  avoir  un  autre ,  chacun  ayant  befoin  de  fes  mâles. 

Quant  au  choix  des  oies  ,  on  obfervera  feulement  de  les  prendre  de  la  gran¬ 
de  taille  8c  d’un  œil  fort  gai.  Les  uns  tiennent  pour  les  blanches,  8c  difent  que 
la  chair  en  eft  meilleure,  Sc  que  les  femelles  pondent  en  plus  grande  abondance 
que  les  grifes  :  d’autres  préfèrent  les  grifes  ;  Sc  ceux  qui  paroiffent  prendre 
le  plus  fûr,  ne  s’arrêtent  point  à  la  couleur,  Sc  n’ont  égard  qu’à  la  groffieur. 
11  y  en  a  qui  préfèrent  les  femelles  qui  ont  le  plis  Sc  l’entre-deux  des  jambes 
bien  large. 

On  en  met  environ  trente  dans  chaque  toit ,  Sc.  on  y  fait  des  réparations  avec 
des  claies  comme  aux  moutons  ,  pour  empêcher  que  les  vieilles  ne  battent  les 
jeunes.  Il  faut  tenir  le  lieu  fec  ,  Sc  leur  donner  fouvent  de  la  paille  fraîche,  nette 
&  déliée. 

Tout  le  monde  fcait  que  les  oies  vivent  d’herbe  Sc  de  grain;  mais  on  doit 
bien  prendre  garde  qu’elles  n’aillent  dans  les  endroits  où  il  y  a  de  jeunes  arbres,1 
dans  les  vignes,  dans  les  jardins,  ni  dans  les  bleds,  fur-tout  lorfqu’ils  font  en 
herbes  ou  qu’ils  commencent  à  monter  en  tuyaux  ;  car  elles  les  déracinent  Sc 
mangent  une  pièce  de  bled  en  une  demi-journée ,  ainfi  qu’on  le  voit  faire  fouvent 
aux  oies  fauvages  dans  les  lieux  de  paftage,  comme  en  Artois ,  Hainault  Sc 
Hollande.  C’eft  pour  les  en  écarter,  autant  que  pour  les  rendre  plus  grades  Sc 
plus  délicates,  qu’il  faut  avoir  quelque  ruifteau  ou  marre  pour  les  y  mettre.  Il 
eft  bon  même  dappaifer  de  tems  en  tems  la  grofte  faim  de  ce  s  animaux  voraces, 
en  leur  donnant  des  feuilles  de  chicorée,  de  laitue  ,  ou  du  crefton  haché  ;  ils  en 
font  moins  de  dégât.  Ils  s’accommodent  fort  bien  de  toutes  fortes  de  légumes 
détrempés  avec  du  fon  dans  l’eau  tiède.  Les  orties  Sc  les  ronces  ne  leur  valent 
rjen ,  encore  moins  la  hannebanne  Sc  la  jufquiame ,  qu’on  appelle  la  mort  aux 
oifons ,  non  plus  que  la  ciguë  ,  qui  les  endort  fouvent ,  de  façon  qu’ils  en  meu¬ 
rent.  Les  oies  vieilles  Sc  jeunes  fe  conduifent  au  pâturage  avec  les  dindes  ,  Sc 
fe  traitent  de  la  même  manière  :  on  les  laifte  barboter  dans  l’eau  tant  qu’il 
leur  plaît. 

Pour 
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Pour  empêcher  les  oies  de  palier  les  haies ,  d’entrer  dans  les  bleds  8c  d’entrer 
dans  les  jardins ,  foit  dans  ceux  du  maître ,  où  elles  feroient  un  grand  dégât ,  foit 
dans  ceux  d’autrui ,  où  il  feroit  permis  de  les  tuer,  on  les  bride  ,  c’eft-à-dire  , 
qu’on  leur  paffe  une  plume  à  travers  les  ouvertures  qu’elles  ont  à  la  partie  fupé- 
rieure  du  bec ,  à  peu  près  de  la  même  maniéré  qu’on  met  des  anneaux  au  nez  des 
Cochons,  pour  qu’ils  ne  fouillent  point  la  terre,  8c  des  bâtons  au  cou  des  chiens, 
pour  les  empêcher  de  chafler  ou  d’entrer  dans  les  vignes. 

Les  oies  font  naturellement  coureufes  &  vagabondes  :  c’eft  pourquoi ,  quel- 
qu’accoutumées  qu’elles  foient  à  la  maifon  ,  fouvent  elles  prennent  l’elTor  pour 
ne  revenir  de  quelques  mois,  ou  à  l’entrée  de  l’hiver  ;  8c  quand  elles  reviennent 
il  eft  rare  que  vous  ayez  votre  même  nombre ,  car  elles  fe  débauchent  les  unes 
les  autres  :  ainfi  on  y  perd  ou  on  y  gagne  ,  félon  le  hazard  &  la  fantaifie  de  ces 
oifeaux.  Le  plus  fûr  moyen  eft  de  leur  donner  à  manger  à  une  heure  fixe  dans  la 
faifon  ftérile:  elles  ne  quitteront  point  leur  demeure,  ou  elles  y  en  amèneront 
d’autres.  Il  ne  faut  point  faire  couver  d’œufs  de  ces  oies  coureufes ,  comme  le 
font  principalement  celles  des  bords  de  la  Loire ,  qui  s’affemblent  tous  les  ans  , 
paffent  en  d’autres  pays ,  8c  cependant  reviennent  chacune  à  leur  maifon. 

De  la  ponte  &  de  la  couvée  des  oies. 

Il  n’y  a  point  de  volaille  qui  rende  plus  d’œufs  que  les  oies  ,  lorfqu’elles  font 
Lien  nourries  8c  gouvernées  comme  il  faut.  On  a  vu  des  femelles  qui  ont  pondu 
chacune  jufqu’à  cent  œufs  :  c’eft  pourquoi  la  véritable  économie  veut  qu’on  les 
lïourrifte  bien,  pour  les  laiffer  toujours  pondre  &  rarement  couver.  On  ne  doit 
leur  permettre  de  pondre  que  dans  leur  toit;  8c  il  ftiffit  de  les  y  avoir  mis  pondre 
une  feule  fois,  pour  qu’elles  y  pondent  toujours.  Quoiqu’on  dife  qu’elles  ont 
l’inftin<ft  particulier  de  continuer  leur  ponte  ,  8c  même  de  couver ,  fi  on  ne  les 
en  empêche  pas,  dans  le  même  endroit  où  elles  ont  pondu  la  première  fois,  il  eft 
pourtant  bon  de  ne  les  point  lailfer  fortir  dans  la  fuite  hors  du  toit ,  qu’elles 
n’ayent  achevé  leur  ponte,  pour  qu’elles  n’aillent  pas  pondre  ailleurs  8c  perdre 
leurs  œufs. 

Elles  font  trois  pontes  par  an  ;  la  première  commence  en  Mars.  Les  oies  ne 
Couvent  que  leurs  propres  œufs ,  8c  font  trop  revêches  pour  en  couver  d’autres  ; 
encore  n’a-t-on  guères  coutume  de  les  faire  couver,  parce  que  l’on  tire  plus  de 
profit  de  leurs  œufs  que  de  leur  couvée  ,  d’autant  que  toutes  fortes  de  volailles , 
fur-tout  les  poules ,  couvent  à  fouhait  les  œufs  d’oies.  Si  c’eft  une  oie  qui  couve , 
il  faut  lui  mettre  fa  mangeaille  (  qui  fera  de  l’orge  dans  de  l’eau)  près  de  fon  nid  , 
pour  qu’elle  ne  les  quitte  point ,  ou  peu  ;  car  il  n’y  a  pas  d’oifeau  de  baffe-cour 
qui  couve  avec  plus  d’attache  que  l’oie.  Si  on  ne  le  fait  pas,  il  faut  du  moins  leur 
donner  toujours  à  manger  au  même  endroit  &  à  la  même  heure  ;  car  la  plupart 
des  oies  reviennent  chercher  leur  nourriture  au  même  lieu  &  à  la  même  heure  où 
elles  ont  une  fois  mangé  ;  8c  qui  manqueroit  une  feule  fois ,  rifqueroit  de  faire 
morfondre  les  œufs,  ou  bien  de  dégoûter  la  mere,  8c  de  l’altérer  au  point  qu’elle 
ne  pourroit  plus  conduire  fa  couvée  au  terme. 

De  la  maniéré  d'élever  les  Oifons  ,  <S*  d'en  avoir  beaucoup . 

Comme  les  poules  communes  font  plus  propres  à  couver  toutes  fortes  d’œufs 
que  les  autres,  on  doit  s’en  fervir  pour  avoir  des  oifons,  8c  faire  choix  des  plus 
grofles  8c  des  meilleures  couveufes:  cinq  ou  fix  œufs  fuffifent  à  chacune  ;  il  y  en 
a  qui  en  donnent  jufqu’à  huit.  On  fait  auifi  couver  des  œufs  d’oies  par  une  poule 
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d’In-de,  qui  en  embraffe  jufqu’à  onze.  Le  tems  de  mettre  couver  les  œufs  d  oiés^ 
eft  toujours  immédiatement  après  qu’elles  ont  fait  leur  ponte.  Les  oifons,  comme 
les  dindons,  font  un  mois  à  éclorre.  . 

Quand  les  oifons  font  éclos,  il  faut  pendant  huit  ou  dix  jours  les  tenir  enfer¬ 
més  à  l’étroit  avec  leur  mere,  8c  ne  point  leur  laiffer  manquer  de  nourriture  z 
après  ce  tems,  on  choifit  un  beau  jour  pour  les  lâcher.  Il  faut  fur-tout  éviter  la 
pluie,  qui  leur  eft  mortelle  dans  ces  premiers  jours  de  liberté  ,  quoiqu  ils  aiment 
dès-lors  à  nager  fur  l’eau.  On  doit  auffi  avoir  foin  qu’ils  ne  fe  mêlent  pas  avec  les 
plus  grands ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  allez  forts  pour  fe  bien  defendre  des  coups 
aufquels  les  nouveaux  venus  font  expofés. 

Avant  de  mener  paître  les  jeunes  oifons ,  il  eft  bon  de  leur  donner  du  creffon 
alenois ,  des  raves ,  des  laitues ,  ou  des  feuilles  de  chicorée  hachees  fort  menu  ;  tout 
cela  leur  eft  fort  falutaire,  8c  ils  ne  font  plus  expofés  a  s’aller  tordre  le  cou  a  torce 
de  paître  gloutonnement  :  ce  qui  leur  arrive  allez  fouvent  quand  on  les  abandonne 
à  leur  groffe  faim. 

Outre  l’herbe  qu’ils  paillent  dans  les  commencemens ,  on  leur  donne  encore 
de  tems  en  tems  un  peu  de  millet,  de  l’orge  bouilli,  pifis  apres  des  criblures  de 
bled  ou  d’autre  grain,  tel  qu’on  le  juge  à  propos.  On  les  nourrit  ainli  jufqu  a  la 
mi-Ocfobre,  qu’on  en  prend  autant  qu’on  le  fouhaite  pour  les  engrailfer  féparé- 
ment  des  autres  de  la  baffe-cour. 

Comment  il  faut  engraiffer  les  Oies. 

Les  oies  font  très-infipides  fi  elles  ne  font  graffes  :  on  prend  dont  a  la  mi- 
Oélobre  celles  qu’on  veut  engrailfer  ,  fur-tout  des  jeunes  ;  on  les  plume  entre  les 
jambes,  Sc  on  les  enferme  dans  un  lieu  fort  étroit  8c  ténébreux,  afin  que  leur 
nourriture  ne  fe  diffipe  point ,  Sc  qu’elle  fe  convertilïè  en  aliment  8c  en  graiffe. 
Si  on  n’a  point  de  lieu  affèz  obfcur  pour  les  mettre  ,  il  faut  leur  crever  les  yeux, 
8c  ne  les  point  laiffer  manquer  de  mangeaille  ni  de  boilfon.  Ils  fçavent  bien ,  quoi- 
qu’aveugles  ,  la  retrouver,  dès  qu’on  les  a  mifes  une  fois  deffus. 

Le  lieu  pour  engrailfer  les  oies  doit  être  chaud  ;  autrement  leur  nourriture  fe 
convertiroit  plutôt  en  chair  qu’en  grailfe  :  il  y  en  a  qui  les  mettent ,  pour  les  en¬ 
grailfer ,  dans  un  cellier  ou  dans  la  cave  3  d’autres  qui  fe  contentent  de  les  mettre 
fous  des  mues. 

Les  oies,  quoique  fort  fales,  veulent  être  toujours  tenues  très-proprement^ 
fur- tout  quand  on  veut  qu’elles  engraiffent  promptement  :  pour  cet  effet,  leur 
nourriture,  dont  on  ne  les  laiffera  jamais  manquer,  fera  du  millet ,  de  l’avoine, 
des  pois  8c  des  fèves  bouillis  dans  de  l’eau ,  ou  bien  des  choux  hachés  8c  bouillis 
avec  un  peu  de  fon ,  du  gland  concalfé,  des  raves  coupées  par  morceaux,  ou 
cintres  chofes  femblables.  La  farine  de  froment  ou  d’orge  détrempée  dans  de  l’eau 
chaude,  enforte  qu’elle  faffe  une  bouillie  épaiffe,  Sc  toutes  fortes  de  criblures  de 
bled ,  leur  font  excellentes,  de  même  que  le  bled  farrafin  8c  l’eau  fablée.  Il  y  en 
a  qui  les  engraiffent  comme  les  chapons ,  c’eft-à  dire ,  avec  une  pâte  de  farine  d’orge 
ou  de  bled  de  Turquie.  D’autres ,  pour  leur'éguifer  l’appétit ,  8c  les  faire  manger 
8c  engraiffer  davantage  ,  leur  donnent  du  charbon  broyé  ,  outre  les  mangeailles 
ci-deffus ,  qu’on  leur  donne  féparées  de  ce  charbon.  C’eft  affez  de  quinze  joiiFS 
ou  trois  femaines  pour  engraiffer  les  jeunes  oies  :  pour  les  vieilles  il  faut  ua 
mois. 

Les  oifons  font  délicats  depuis  deux  mois  jufqu’à  fix.  En  Angleterre  on  ne 
les  fert  plus  quand  ils  ont  mué  leurs  premières  plumes.  Les  Grecs  engraiffoient 
leurs  oies  en  leur  donnant  pendant  un  mois,  trois  fois  par  jour,  deux  parties 
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<!e  farine  &  Quatre  parties  de  fon  arrofées  d’eau  chaude  ;  ou  pour  le  mieux ,  tout 
leur  faoul  de  millet  trempé. 

Les  oies  étoient  autrefois  d’un  fi  grand  ufage  à  Paris ,  que  les  Rôtiffeurs  ne 
faifoient  prefque  pas  d’autre  débit  ;  ils  s’appelloient  Oyers ,  8c  leur  rue ,  la  rue  aux 
Oues ,  qui  étoit  la  même  chofe  qu’oies  :  on  l’a  appellée  depuis  par  corruption  1* 
rue  aux  Ous. 


- - - -  -  - 

CHAPITRE  V. 


Des  Canards  &  Canes . 

I_y  R  s  Canes  communes  fimpatifent  affez  avec  les  oies  :  la  différence  qu’il  y  a 
de  1  ’une  à  l’autre  ,  c’efl  que  les  canes  vivent  &  fe  plaifent  plus  fur  l’eau  que  fur 
terre,  au  lieu  que  les  oies  aiment  mieux  pâturer  que  barboter:  c’ell  pourquoi  où 
l’eau  n’ell  pas  commune ,  il  ell  prefqu’inutile  d’y  élever  des  canes. 

Leur  plume  n’ell  pas  fi  fine  que  celle  des  oies  ,  avec  laquelle  on  la  mêle  pour 
faire  des  lits  ^  mais  en  récompenfe,les  œufs  8c  la  chair  de  cane  font  bien  meilleurs 
que  ceux  d’oies,  quoique  les  canes  fe  plaifent  à  barboter  dans  la  fange,  &  qu’elles 
fe  nourriflent  d’alimens  fales,  comme  de  poiffons  morts  8c  même  pourris,  de 
bourbe,  d'araignées,  de  vers  8c  de  mouches,  de  crapauds  8c  grenouilles,  8c  de 
tripailles. 

Comme  la  couleur  ne  fait  rien  à  la  bonté  des  Canes,  il  n’y  a  point  d’autre  choix 
à  faire  que  de  prendre  toujours  les  plus  groffes.  On  donne  à  chaque  canard  huit 
ou  dix  canes. 

Cette  volaille  fe  gouverne  comme  les  autres ,  tant  à  l’égard  de  la  nourriture  , 
que  de  la  maniéré  de  les  élever.  Il  faut  leur  donner  à  manger  comme  aux  poules , 
matin  8c  foir,  &  toujours  aux  mêmes  lieux  8c  heures,  afin  qu’elles  s’y  trouvent  8c 
qu'elles  ne  s’égarentpoint.  Quand  elles  font  bien  nourries,  fi  elles  s’envolent  le 
jour,  elles  reviennent  le  foir,  à  moins  que  quelque  mal  intentionné  ne  les  retienne. 

On  doit  les  garantir  du  renard  autant  qu’on  peut,  en  les  obligeant,  par  la 
nourriture  qu’on  leur  jette  de  tems  en  tems  ,  de  ne  point  trop  s’écarter  :  on 
n’en  fçait  point  d'autre  moyen.  Il  faut  au  relie  les  enfermer  le  foir ,  8c  leur  ouvrir 
le  matin  la  porte  de  leur  toit,  ou  du  poulaillier,  fi  elles  n’ont  point  de  toît  féparé. 

Il  ne  faut ,  pour  engraifier  les  canes,  que  les  bien  nourrir;  encore  eft-ce  la 
volaille  de  la  baffe-cour  pour  la  nourriture  de  laquelle  on  prend  moins  de  pré¬ 
caution.  On  doit  fur-tout  prendre  garde  qu’elles  n’aillent  dans  les  étangs  8c  vi¬ 
viers  poiffonneux ,  car  elles  mangeroient  tous  les  petits  poiffons.  Elles  aiment  fort 
îe  pain ,  l’orge  ,  8c  tout  ce  qui  approche  du  charnage  ;  car  elles  font  très-carnallieres 
Sc  très-voraces. 

De  la  ponte  &  couvée  des  Canes. 

Les  œufs  de  canes  font  plus  gros  que  ceux  de  poules,  &  la  coquille  en  eft 
plus  épaiffe.  Ils  font  bons  à  manger;  mais  il  vaut  mieux  les  mettre  couver.  On 
ne  fçauroit  trop  élever  de  canes,  parce  qu’elles  font  beaucoup  de  profit ,  8c  point 
de  dégât.  Elles  commencent  ordinairement  leur  ponte  au  mois  de  Mars  ,  8c  elles 
la  continuent  de  jour  en  jour  jufqu’à  la  fin  de  Mai ,  fi  elles  font  bien  nourries  , 
&  dans  un  lieu  qui  leur  plaife.  Pendant  ce  tems ,  on  ne  doit  point  les  laiffer  fortir 
du  toît ,  qu’elles  n'aient  rendu  leurs  œufs ,  étant  fort  en  danger  de  les  égarer ,  fi 
l’on  n’y  prend  garde. 
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Elles  ont  coutume  de  couver  fur  la  fin  du  mois  de  Mars ,  Sc  celles  qui  viennent 
de  ces  premières  couvées  font  toujours  les  meilleures,  parce  que  les  chaleurs  de 
l’été  contribuent  beaucoup  à  les  faire  croître  ;  au  lieu  que  celles  qui  naiflent  tard 
ne  deviennent  pas  fi  fortes ,  à  caufe  du  froid  qui  furvient  quand  elles  font  encore 
jeunes. 

La  maniéré  de  faire  couver  les  canes  eft  pareille  à  celle  des  oies  ,  dont  on  vient 
de  parler  :  cependant  on  donne  plus  volontiers  les  œufs  de  canes  à  couver  aux 
poules  communes  qu’aux  canes  mêmes ,  parce  que  la  poule  eft  plus  douce ,  qu’elle 
couve  avec  plus  d’attache  ,  8c  qu’elle  en  couve  jufqu’à  treize ,  au  lieu  que  la  cane 
n’en  fçauroit  couvrir  que  fix.  On  prétend  même  qu’à  caufe  de  fon  naturel  aqua¬ 
tique  ,  les  œufs  qu’elle  couve,  font  plus  expofés  à  être  abandonnés  ou  morfondus, 
<jue  quand  ils  font  fous  une  poule. 

Telle  volaille  que  ce  foit  qui  les  couve  ,  ils  y  refirent  un  mois  entier,  car  iî 
faut  trente-un  jours  pour  faire  éclorre  les  canetons.  On  les  éleve  8c  on  les  nourrit 
comme  les  pouffins.  11  y  en  a  qui  leur  donnent  de  l’orge  ou  du  panis  bouillis,  du 
gland  8c  des  herbages  hachés  menu,  du  marc  de  raifin,  des  miettes  de  pain,  8c 
des  menuifailles  d’étang  ,  c’eft-à-dire  ,  des  écrevifles  ,  goujons  ,  Sc  autres  petits 
poifTons.  On  doit  avoir  attention  de  ne  les  laifter  fortir  qu’au  bout  de  huit  ou  dix 
jours,  afin  qu’ils  foient  plus  forts;  encore  ne  les  laifte-t-on  pas  aller  tout  d’un 
coup  avec  les  vieux  canards,  qui  les  battroient. 

Quand  c’eft  une  poule  commune  qui  a  couvé  les  œufs  de  cane,  il  ne  faut  pas 
être  étonné  de  voir  les  canetons  courir  à  l’eau  aufli-tôt  qu’ils  font  éclos  ,  8c  la 
poule  furprife  elle-même  de  la  figure  de  fes  petits ,  aller  en  gémiffant  tourner 
autour  de  l’eau  ;  il  n’y  a  rien  à  craindre  pour  la  mere  ni  pour  les  petits ,  il  n’y  a 
'qu’à  avoir  foin  de  les  bien  nourrir. 

La  chair  du  canard  eft  agréable  au  goût ,  nourriiïante  ,  mais  de  difficile 
digeftion  ;  les  éguillettes ,  la  chair  de  l’eftomac  8c  le  foie ,  font  les  parties  les  plus 
eftimées.  Le  canard  fauvage,  dont  il  ne  s’agit  pas  ici,  a  la  chair  brune  Sc  rou¬ 
geâtre  ,  vit  dans  les  bois  Sc  marais,  vole  beaucoup ,  nage  peu,  5c  eft  bien  plus 
eftimé,  plus  agréable  8c  plus  fain  que  le  domeftique. 

Dans  la  faifon  des  canetons,  on  bat  dans  une  barque,  avec  un  large  filet  der¬ 
rière  ,  les  glajeuls  Sc  iflots  des  étangs,  8c  les  herbages  des  marais  où  les  canards 
fauvages  ont  coutume  de  pondre  Sc  de  couver;  on  chafie  les  petits  devant,  on  les 
enveloppe  avec  le  filet  Sc  on  les  prend,  puis  on  leur  brûle  à  la  chandelle  les  bouts 
des  aîles  qui  ne  font  que  pointer,  Sc  on  les  jette  avec  les  canetons  domeftiques  , 
parmi  lefquels  ils  s’habituent  quand  on  les  nourrit  bien. 

Des  Canes  d’Indes . 


Les  canes  d  Indes  font  des  oifeaux  plus  gros  que  les  canes  domeftiques;  ils  n’eiï 
■ont  ni  le  port,  ni  la  figure ,  ni  la  couleur,  Sc  ils  ne  crient  point  :  les  femelles  don- 
nenc  peu  d  œufs,  Sc  leurs  petits  font  fort  difficiles  à  élever. 

On  donne  fix  femelles  à  chaque  mâle  ;  mais  elles  ne  produifent  guères  la  pre- 
miere  annee,  comme  font  les  nôtres,  quoiqu’elles  feplaifent  à  l’eau  vive,  Sc  qu’à 
la  fin  ebes  s  appiivoifent  comme  les  dernieres. 

Ce  n  dà  que  quand  elles  font  bien  apprivoifées  Sc  accoutumées  avec  les  au¬ 
tres,  qa  e  les  pondent  Sc  couvent  :  il  eft  pourtant  plus  fur  de  donner  leurs  œufs 
a  couver  a  une  poule  commune  ;  elle  les  fait  éclorre  heureufement  au  bout  du 
mois.  Ces  canetons,  qui  font  fort  difficiles  à  élever,  ne  doivent  être  nourris  d’a- 
oi d  que  de  miettes  de  pain  blanc  détrempées  dans  du  lait  caillé:  le  millet  8c 
orge  oiuUi  ne  leui  font  pas  une  fi  bonne  nourriture.  On  doit  leur  donner  tou- 
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jours  beaucoup  d’eau ,  dans  laquelle  on  peut  jetter  du  fon  pour  qu’ils  y  barbotent  : 
il  ne  les  faut  lailTer  aller  qu’au  bout  de  quelques  tems ,  8c  à  mefure  qu’ils  fe  for¬ 
tifient. 

Nos  canards  ne  fe  mêlent  qu’avec  les  femellesde  leur  efpéce  ;  mais  ceux  d’Inde 
s’accommodent  très-bien  des  canes  communes:  il  en  vient  beaucoup  d’œufs  ,  8c 
de  ces  œufs  des  canes  bâtardes,  qui  s’élèvent  aifément,  8c  qui  font  des  amphi¬ 
bies  métifs,  gros  8c  forts,  qui  ne  reftemblent  ni  aux  canes  d’Inde  ,  ni  aux  nôtres. 

Ces  canes  d’Inde  8c  bâtardes  font  aufli  bonnes  8c  beaucoup  plus  rares  que  les 
nôtres.  Le  canard  domeftique  ne  fouffre  guéres  d’Indien  ;  c’eft  pourquoi  on  les 
fépare. 


CHAPITRE  VI. 


Des  Cignes  &  des  Pélicans . 

ILæ  Cigne  eft  un  oifeau  amphibie  &  naturellement  fauvage  ,  qui  fe  plaît  dans 
les  lieux  écartés  Sc  dans  les  lacs  &  étangs  ;  il  a  le  bec  petit,  courbé,  émouffé  au 
bout ,  rouge  ,  noir  auprès  de  la  tête  ;  il  eft  tout  blanc  ,  &  il  a  le  cou  fort  long, 
compofé  de  vingt  huit  vertebres  ;  fes  pieds  font  marqués  de  diverfes  couleurs , 
noires  ,  bleues  8c  rouges  ;  il  eft  haut  monté  fur  jambes  :  au  relie  ,  il  reffemble  à 
l’oie  ,  8c  vit  fort  long-tems. 

On  ne  tire  du  profit  que  du  duvet ,  des  plumes  &  de  la  peau  du  cigne.  On  le 
plume  deux  fois  l’an,  comme  les  oies;  fon  duvet  efi:  très-eftimé  :  on  en  remplit 
des  couffins,  des  oreillers  ,  des  traverfins  &  des  lits  de  plume;  fes  gro (Tes  plu¬ 
mes  fervent  à  écrire  8c  â  faire  des  tuyaux  de  pinceaux,  8c  on  fait  de  fa  peau  des 
fourrures  8c  des  houpes  à  poudrer.  Au  relie ,  il  n’eft  recommandable  que  par  fa 
blancheur,  fes  grandes  jambes,  fon  cou  long,  8c  parce  qu’il  détruit  les  grenouil¬ 
les,  dont  il  fe  nourrit,  Sc  dont  on  n’ell  que  trop  fouvent  incommodé  à  la  cam¬ 
pagne. 

Il  vit  d’herbes,  de  poiffons  8c  de  grains  ;  il  hait,  à  ce  qu’on  prétend,  l’aigle, 
les  ferpens  8c  le  tonnerre. 

Il  efi:  bon  que  les  cignes  ayent  leur  toît  dans  un  lieu  écarté  ,  &  que  ce  toit  ne 
foit  point  couvert ,  car  ils  aiment  beaucoup  à  avoir  leur  liberté  ;  mais  il  faut  pren¬ 
dre  garde  qu’ils  n’aillent  dans  les  étangs  ni  dans  les  bleds  verds,à  caufe  du  grand 
dégât  qu’ils  y  font  :  c’eft  pourquoi  on  doit  avoir  peu  de  ces  oifeaux  gourmands  ; 
trois  ou  quatre  au  plus  fuffifent.  De  tems  en  tems,  outre  ce  qu’ils  trouvent  dans 
les  fofles  Sc  marécages,  on  leur  donne  du  grain ,  des  herbes  hachées  groffiérementr 
8c  des  tripailles.  Quoique  ces  animaux  foient  fauvages ,  il  y  en  a  beaucoup  qui 
s’accoutument  à  la  baffe-cour.  En  hiver,  que  tout  efi:  gelé,  il  faut  leur  donner  & 
manger  plus  fouvent  :  l’avoine  eft:  un  mets  friand  pour  eux. 

Ils  font  leurs  nids  eux-mêmes,  ne  pondent  qu’une  fois  l’an,  8c  chaque  ponte  ne 
va  qu’à  trois  œufs ,  qu’ils  couvent  auffi  eux-mêmes  très-heureufement fans  qu’onr 
s’y  donne  d’autres  foins  que  de  les  bien  nourrir  8c  de  les  tenir  proprement  dans- 
leur  toît,  à  caufe  qu’ils  aiment  fort  la  propreté,  8c  qu’ils  fientent  beaucoup.  Leura 
oeufs  font  grands  8c  oblongs,  &  la  coque  en  eft  fort  dure. 

Le  Pélican  eft  auffi  un  oifeau  aquatique;  il  eft  d’une  couleur  blanchâtre;  il  a  le 
bout  des  aîles  brun ,  &  une  efpéce  de  hupe  fur  la  tête  ;  il  eft  afiez  femblable  au  ci¬ 
gne  ,  fi  ce  n’eft  qu’il  a  le  bec  un  peu  recourbé ,  bien  plus  gros ,  plus  large  Sc  plus  long,, 
quoique  plat  ;  fous  le  bec  3c  le  long  du  cou,  il  a  un  jabot  ou  poche  d’une  vafte 
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capacité;  il  y  met  des  huitres  &  d’autres  coquillages ,  qu’il  y  retient  iufqu’a  ce 
que  ie  pûiffon  forte  de  lui-même,  parce  qu’il  ne  peut  en  ouvrir  les  écailles  ;  &  dès 
qu’il  s’apperçoit  que  le  poiffon  eft  forti ,  il  le  rejette  pour  l’avaler  de  nouveau  8c 
le  manger.  C’eft  cette  partie  (  le  jabot)  que  les  curieux  gardent  dans  leurs  cabi¬ 
nets.  L’on  prétend  qu’on  y  a  trouvé  jufqu’a  des  enfans. 

Le  pélican  vit  de  poiffons ,  8c  il  en  fait  de  grands  dégâts  ;  car  un  poiffon  qui 
pefe  cinq  livres ,  n’eft  pas  un  fort  repas  pour  lui.  Il  fait  fon  nid  autour  des  lacs ,  ou 
le  ferpent  tue  fouvent  fes  petits  :  on  dit  que  le  pélican  les  aime  fi  fort,  qu  il  fefait 
mourir  pour  leur  conferver  la  vie. 


CHAPITRE  VIL 


Des  Pigeons. 

L  E  colombier  étant  bâti  de  la  maniéré  qu’on  a  marqué  ci-devant,  il  s’agit  à 
préfent  de  le  peupler  ;  car  c’eft  la  pièce  de  la  baffe-cour  qui  doit  rapporter  le  plus 
pour  la  cuifine  8c  pour  le  maître. 

Les  pigeons  communs  font  ou  fuyards  ,  ou  domeftiques  ;  les  derniers  ne  quit¬ 
tent  prefque  point  la  maifon  ,  mais  les  autres  vont  chercher  leur  vie  au  loin  ; 
les  uns  ni  les  autres  ne  perchent  point  fur  les  arbres,  8c  ils  different  par-là  du 
pigeon  ramier,  qui  eft  un  pigeon  fauvage.  On  appelle  pigeons  cauchois  ,  de 
gros  pigeons  du  pays  de  Caux  en  Normandie,  où  ces  oifeaux  font  plus  gros  que 
les  autres. 

De  la  maniéré  de  peupler  le  Colombier. 

I!  faut  (d’abord  fçavoir  bien  choifir  les  pigeons  :  les  blancs  ne  font  pas  fi  eftimés 
que  les  autres  ,  parce  qu’on  les  croit  moins  féconds ,  8c  qu’ils  font  plus  en  danger 
que  les  autres  d’être  pris  par  les  oifeaux  de  proie. 

Les  curieux  eftiment  beaucoup  ceux  qui  font  de  couleur  de  Soupe  de  lait ,  c’eft- 
à-dire,  roux  8c  blanc;  mais  à  l’égard  du  colombier,  le  pigeon  paffe  pour  bon  8c 
fécond,  quand  il  eft  gris  tirant  fur  le  cendre  3c  le  noir,  qu’il  a  les  yeux  8c  les 
pieds  rouges ,  8c  le  cou  d’un  jaune  couleur  d’or. 

Les  pigeons  privés  font  moins  farouches,  quittent  moins  le  colombier,  ne  s’é¬ 
cartent  pas  tant,  font  beaucoup  plus  gros,  rapportent  bien  davantage,  8c  ont  la 
chair  bien  plus  délicate  que  les  pigeons  communs  dont  on  vient  de  parler;  mais 
on  acheté  ces  avantages  fouvent  plus  qu’ils  ne  valent;  car  les  communs  font  à  la 
vérité  plus  petits,  ne  couvent  pas  fi  fouvent,  &  ne  font  jamais  fi  dodus  que  les 
autres  ,  mais  ils  fe  nourriffent  prefque  toujours  eux-mêmes,  fans  qu’il  en  coûte 
rien  à  leur  maître;  au  lieu  que  les  autres  ne  fortent  jamais ,  conformaient  beau¬ 
coup  de  grains,  8c  demandent  bien  plus  de  foin.  Quoi  qu’il  en  foit,  on  n’a  qu’à 
choifir  de  ces  deux  efpéces;  on  peut  même  les  mêler  dans  les  commencemens,  afin 
que  les  petits  qui  en  proviennent,  tiennent  de  l’un&  de  l’autre.  Nous  donnerons 
ci-apres  un  article  féparé  pour  les  pigeons  privés. 

Les  pigeons  couvent  leurs  œufs  dix-huit  jours  ,  le  mâle  Sc  la  femelle  tour-à- 
tour  pendant  la  journée,  mais  pendant  toute  la  nuit,  c’eft  la  femelle  qui  en  eft 
chargée.  Iis  font  ordinairement  des  petits  tous  les  mois  :  ils  les  nourriffent  pen¬ 
dant  un  mois  ;  mais  dès  que  les  petits  ont  dix  ou  douze  jours,  ils  commencent  à 
fe  tirer  au  bec  &  à  fe  cocher,  à  trois  femaines  ils  mangent  feuls;  ils  rocoulent  à 
deux  mois ,  8c  a  fix  ou  environ  ils  commencent  à  profiter  8c  à  fe  préparer  poijf 
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faire  des  petits.  On  tient  que  le  pigeon  vit  ordinairement  huit  ans  ;  qu’il  connoîc 
toutes  fortes  d’oifeaux  de  proie,  comme  il  en  eft  connu;  &  que  lorfqu’ii  en  eft  atta¬ 
qué  ,  la  crécerelle  vient  le  défendre ,  fi  elle  s’y  trouve. 

Il  n’y  a  que  deux  faifons  pour  peupler  le  colombier  ;  la  première  8c  la  meil¬ 
leure  eft  le  mois  de  Mai ,  parce  que  les  premiers  pigeons  fe  fortifiant  beaucoup 
durant  l’été,  fe  trouvent  en  état  d’apporter  bientôt  du  profit;  8c  la  fécondé  eft  au 
mois  d’Août,  à  caufe  du  grain  que  les  peres  8c  meres  apportent  en  abondance  aux 
pigeonneaux. 

Le  nombre  des  pigeons,  pour  garnir  le  colombier,  doit  être  félon  fa  grandeur. 
Pour  l’ordinaire ,  on  y  en  met  d’abord  quarante  ou  cinquante  paires ,  qui  fuififent, 
s’ils  font  bien  nourris ,  pour  le  rendre  bientôt  peuplé  ;  au  lieu  que  fi  on  y  en  met 
moins,  on  eft  trop  long-tems  à  jouir  du  plaifir  de  manger  des  pigeonneaux;  car 
on  doit  fe  donner  de  garde  d’en  tirer  aucun  du  colombier,  qu’il  ne  foit  prefque 
garni  comme  il  faut. 

Il  y  en  a  qui  prennent  vingt  paires  de  pigeons  pour  trois  cents  boulins. 

Les  avis  font  partagés  fur  l’âge  que  doivent  avoir  les  pigeons  ;  les  uns  veulent 
qu’on  les  prenne  lorfqu’ils  ont  déjà  commencé  à  faire  des  petits ,  &  difent  pour 
raifon ,  qu’alors  ils  demeurent  attachés  au  nouveau  colombier  ;  d’autres  préten¬ 
dent  qu’il  les  faut  choilir  à  l’âge  de  fix  mois,  8c  de  ceux  qui  naiftent  au  mois  de 
Mars  ou  de  Juillet;  Se  d’autres  font  d’avis  qu’on  les  prenne  plus  jeunes.  Peur 
l’ordinaire  ,  on  les  enleve  de  deïïbus  leurs pere  &  mere,  lorfqu’ils  ont  quinze  jours 
ou  trois  femaines  ,  afin  qu’ils  ne  foient  ni  trop  forts  pour  s’en  retourner ,  ni  trop 
foibles  pour  ne  pouvoir  être  élevés  que  par  leurs  pere  8c  mere;  8c  on  les  enferme 
dans  le  colombier  pendant  quinze  autres  jours  ou  trois  femaines  :  il  faut  avoir  foin 
de  tenir  la  fenêtre  fermée,  ou  bien  les  mettre  fous  des  mues. 

Comme  on  les  a  pris  avant  qu’ils  fçaehent  manger  feuls ,  8c  qu’ils  ne  crient  ni 
n’ouvrent  le  bec  pour  avoir  leur  nourriture,  il  faut  le  leur  ouvrir  8c  la  leur 
donner  foi-même  avec  les  doigts  ou  avec  un  cornet ,  ou  bien  la  leur  fouffler  dans 
la  gorge,  pour  les  obliger  à  la  prendre,  afin  qu’ils  ne  meurent  point  de  faim;  &: 
pour  les  accoutumer  plutôt  à  manger  feuls  ,  on  mêle  parmi  eux  des  petits  pou¬ 
lets  ,  qui  mangeant  naturellement  d’eux-mêmes,  les  inftruifent  par  leur  exemple. 

On  prendra  la  même  peine  pour  leur  donner  à  boire. 

Ces  jeunes  pigeons,  ainfi  renfermés ,  doivent  être  nourris  de  millet,  de  chene- 
vi,  de  vefee  ou  de  farrafin  ;  de  tems  en  tems  on  leur  jettera  quelques  poignées  de 
froment  ;  8c  de  tems  en  tems  aulfi  on  leur  donnera  du  cumin ,  comme  un  appas  qui 
les  attache  pour  toujours  a  leur  première  demeure.  On  doit  avoir  foin  de  les  nour¬ 
rir  ainfi  pendant  quinze  jours  ou  trois  femaines,  jufqu’à  ce  qu’on  veye  qu’ils  fa 
repaiffent  eux-mêmes  :  alors  il  eft  tems  de  leur  donner  la  liberté ,  en  leur  ouvrant 
le  colombier ,  pour  aller  chercher  à  vivre. 

Ce  n’eft  pas  le  tout  que  de  le  leur  ouvrir  8c  de  leur  donner  tout  d’un  coup  Peffor  ; 
il  eft  un  certain  tems  8c  une  certaine  heure  qu’il  faut  obferver ,  pour  faire  que  dès 
leur  première  fortie  ils  ne  s’écartent  point  trop  ;  car  ne  connoiffànt  encore  que 
peu  leur- gîte,  ils  pourroient  fe  réfugier  ailleurs  8c  ne  plus  revenir. 

Pour  éviter  cet  inconvénient,  il  faut,lorfqu’on  veut  les  lâcher,  choifir  un  jour 
obfcur  8c  pluvieux ,  8c  ne  leur  ouvrir  le  colombier  que  fur  les  quatre  heures  après 
midi,  afin  que  craignant  natu?cllement  d’être  mouillés,  8c  fentant  bientôt  que 
l’heure  du  repos  8c  la  nuit  approchent ,  ils  ne  s’éloignent  pas  8c  fe  retirent  bien 
vite.  L’expérience  nous  fait  voir  tous  les  jours  que  ménageant  ainfi  les  premières 
forties  de  ces  oifeaux,  ils  ne  font  que  voltiger  autour  du  colombier ,  comme  s’ils 
n’avoient  defiein  d’abord  que  de  connoître  l’air  8c  le  terrein  :  ce  qui  dure  jufqu’à 
la  nuit ,  qu’ils  fe  renferment. 
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Il  ne  faut  pourtant  pas  être  furpris  fi  dans  les  commencemens ,  il  y  a  quelques- 
uns  de  ces  pigeons  qui  s’égarent  ;  mais  au  bout  de  deux  ou  trois  jours  ils  ne  man¬ 
quent  pas  de  revenir  au  gîte.  Il  y  en  a  qui  ne  donnent  la  liberté  à  leurs  nouveaux 
pigeons ,  que  lorfqu’ils  ont  des  petits,  ou  du  moins  lorfqu’ils  couvent. 

D’autres,  pour  empêcher  qu’ils  ne  dilparoifient  fans  retour,  leur  arrachent  les 
maîtreffes  plumes  des  ailes ,  avant  que  de  leur  permettre  de  fortir ,  afin  que  ne  vo¬ 
lant  que  foiblement,  ils  ne  puiflent  s’éloigner  du  colombier,  8c  que  par  confié- 
quent  ils  s’y  habituent,  pour  ne  le  plus  quitter. 

Le  meilleur  moyen ,  pour  les  y  accoutumer  comme  il  faut,  c’efi:  de  les  y  bien 
nourrir  dans  les  commencemens. 

Les  Anciens,  pour  bien  peupler  leur  colombier,  y  retenir  les  pigeons,  8c  y  en 
faire  venir  d’autres,  eflayoient  beaucoup  de  prétendus  fecrets,  8c  employoient 
ingrédiens  fur  ingrédiens  ,  tous  également  inutiles.  Ce  qu’il  y  a  de  plus  fur,  c’efl: 
d'avoir  beaucoup  de  pigeons  bien  choifis  ,  8c  n’en  avoir  que  des  jeunes ,  les  bien 
nourrir  &  leur  donner  tous  fies  foins ,  fiuivant  les  fiaifions. 

Pour  bien  laifier  garnir  le  colombier,  on  ne  doit  point  y  prendre  aucuns  pi¬ 
geonneaux,  comme  il  efl:  dit  ci-devant,  la  première  année,  ni  même  aucuns  de 
ceux  de  la  volée  du  mois  de  Juillet  de  l’année  Rivante;  après  cetems,  on  peut  en 
vendre  8c  en  manger  autant  qu’on  le  juge  à  propos. 

Des  Pigeons  communs  ou  fuyards . 

Ces  pigeonneaux  élevés  ainfi  8c  accoutumés  au  colombier  ,  vont  avec  les  au¬ 
tres  chercher  leur  vie  aux  champs;  ils  fie  nourrifient  tous  de  toutes  fortes  de 
grains  8c  d’ivraie;  8c  mieux  ils  font  nourris ,  plus  ils  font  gras,  8c  rapportent  de 
profit. 

Il  ne  faut  pas  leur  donnera  mangera  lamaifon  lorfiqu’ils  trouvent  leur  vie  dans 
la  campagne;  mais  il  efi:  aufîi  préjudiciable  de  ne  leur  en  point  donner  quand  ils 
n’y  rencontrent  plus  rien.  On  doit  commencer  à  leur  donner  de  la  nourriture  de¬ 
puis  la  mi- Novembre,  jufqu’à  la  fin  de  Février,  qui  efi:  le  tems  qu’on  fieme  les 
menus  grains ,  8c  depuis  le  commencement  d’ Avril ,  jufiqu’à  la  mi-juin  ;  pour  lors 
les  bleds  peuvent  leur  fournir  de  la  nourriture  en  campagne ,  jufiqu’à  ce  qu’il  fioit 
tems  de  recommencer  à  leur  en  jetter. 

On  les  nourrit  ordinairement  de  fiarrafin,  de  vefice  8c  de  toutes  fortes  de  grains, 
même  de  çriblures;  ainfi  il  faut  faire  une  provifion  de  grains  fiuffifiante  pour  le 
nombre  de  pigeons  qu’on  a.  On  fie  fiert  ordinairement  du  fiarrafin  8c  de  la  vefice  , 
parce  qu’ils  ne  font  pa,s  chers,  8c  qu’ils  viennent  aifiément.  L’ivraie  leur  efi  très- 
oonne,  8c  ils  l’aiment  beaucoup,  aufti-bien  que  le  chenevi:  on  tient  qu’il  n’y  a 
rien  de  meilleur  pour  les  retenir  dans  leur  colombier ,  que  de  leur  y  en  jetter. 
Ils  mangent  aufli  des  pois ,  des  fèves  8c  du  gland  concafle  ;  on  en  fiait  amas  pour 
les  en  nourrir  l’hiver  :  on  leur  donne  aufll  pendant  cette  fiaifion ,  de  tems  en  tems , 
du  marc  de  raifin  criblé.  Il  y  en  a  qui  ne  leur  donnent  que  les  pépins  qui  ont  été 
criblés  :  on  prétend  que  cette  nourriture,  quoique  bonne,  les  empêche  de  pondre 
pendant  cette  rude  fiaifion ,  ou  leurs  œufs  courroient  rifique  d’être  perdus,  à  caufie 
qu’ alors  les  couvées  ou  les  pigeonneaux  viennent  rarement  à  bien. 

Le  lieu  qu’on  choifit  pour  donner  à  manger  aux  pigeons,  doit  être  près  du  co¬ 
lombier  ,  uni  &  tenu  proprement:  on  les  y  fait  venir  en  les  fifilqnt  pendant  qu’on 
leur  jette  la  nourriture. 

C’eft  le  matin  Sc  le  fioir  qu’on  leur  donne  à  manger,  &  jamais  à  midi,  parce 
qu’ils  ont  coutume  de  dormir  à  cette  heure ,  ce  qui  fait  profiter  leur  nourriture. 

J1  ne  faut  pourtant  pas  que  les  heures  des  repas  fioient  toujours  les  mêmes  ,  afin 

d’éviter 
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d’éviter  que  les  pigeons  voifins  ne  viennent  dérober  la  nourriture  des  vôtres  : 
ce  qu’ils  ne  manqueroient  point  de  faire,  fi  elle  leur  étoit  toujours  donnée  aux 
mêmes  heures.  On  doit  donc  la  leur  donner  tantôt  plutôt,  tantôt  plus  ta  d  ,  Sc 
fur-tout  avoir  foin  de  les  bien  nourrir  pendant  cette  faifon  llérile,  de  peur  qu’ils 
n’aillent  pour  toujours  chercher  à  vivre  ailleurs. 

Pour  empêcher  Les  Pigeons  de  quitter  leur  colombier  9  &  pour  en  attirer  cF autres . 

Il  ne  faut  jamais  défoncer  les  colombiers  poiir  en  avoir  le  falpêtre  qui  s’y  forme , 
quelque  prix  que  les  falpêtriers  en  offrent.  Je  le  fçaipar  expérience,  rien  n’y  .eüient 
tant  les  pigeons.  ’f. 

Il  faut  auffi  tenir  dans  le  pigeonnier  de  petite^  bouteilles  d’huile  d  afipc,  en 
frotter  les  ailes  à  quelques-uns  des  jeunes  pigeons  qu’on  a  ôtés  de  la  voliere  pour 
repeupler  le  colombier ,  8c  en  garnir  les  appieds  de  pains  de  farine  de  farrafm ,  8c 
d’un  peu  de  millet  paîtrîs  avec  de  la  faumure. 

Ou  bien  on  prend  la  tête  8c  les  pieds  d’un  bouc ,  qu’on  fait  bien  bouillir  en- 
femble  jufqu’à  ce  que  les  os  quittent  la  chair  ;  enfuite  on  reprend  cette  chair , 
qu’on  fait  encore  bouillir  dans  le  même  bouillon  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  toute 
confommée  8c  réduite  en  une  efpéce  de  gelée.  Dans  cette  décoétion ,  qui  eft 
fort  épaiffe,  on  broyé  de  la  terre  à  Potier*  on  la  tamife  Sc  on  y  met  beaucoup  de 
fel,  de  l’urine,  de  la  vefce,  du  cumin  ,  du  chenevi,  Sc  d’autres  grains,  fi  on 
veut  :  on  paîtrit  le  tout ,  Sc  on  le  réduit  en  une  pâte  qu’on  met  par  petits  pains  ou 
bols  de  la  groffeur  de'  deux  poings  fécher  au  foleil  ou  au  four ,  prenant  garde 
de  ne  les  point  laiffer  brûler.  Lorfque  ces  pains  font  cuits  ,  on  les  pofe  en 
divers  endroits  dans  le  colombier  :  les  pigeons  s’amufent  à  les  becqueter;  Sc  y 
trouvant  une  faveur  agréable ,  ils  s’y  attachent  fi  fort,  qu’ils  ne  fortent  plus  du 
colombier. 

Voici  une  autre  maniéré  de  faire  du  pain  pour  les  pigeons.  On  prend  de  la 
terre  qui  fort  des  démolitions  d’un  four  de  Pâtiffier,  &  on  la  détrempe  dans  de 
l’eau  :  cette  terre  eft  meilleure  que  toute  autre  ,  parce  qu’elle  eft  imbibée  des 
différentes  fauffes  des  viandes  Sc  ragoûts  qu’on  fait  cuire  dans  ces  fortes  de  fours. 
Quand  elle  eft  bien  détrempée ,  on  hache  fort  menu  des  rognures  de  morue  falée , 
8c  on  les  mêle  avec  du  chenevi  dans  cette  terre  qu’on  paîtrit  bien ,  Sc  qu’on  lait 
fécher  pendant  plufieurs  jours  au  foleil;  enfuite  on  la  met  dans  le  colombier  :  on 
peut ,  fi  l’on  veut ,  y  mêler  du  fel. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  prennent  la  tête  d’un  bouc  fraîchement  tué,  8c  qui  y 
font  un  trou  par-deffus  pour  en  c>ter  toute  la  cervelle ,  8c  mettre  en  place  du  fel 
autant  qu’il  y  en  peut  tenir;  enfuite  ils  la  fufpendent  à  la  hauteur  de  cinq  ou  fix 
pieds  avec  une  corde  au  milieu  du  colombier,  par  le  moyen  d’une  perche  qu’ils 
mettent  en  travers  ,  à  laquelle  ils  l’attachent ,  Sc  ils  placent  à  terre ,  immédiate¬ 
ment  delfous,  une  terrine  plate  ,  pour  recevoir  la  liqueur  filée  qui  diftille  de 
cette  tête  :  les  pigeons  voulant  aller  boire  cette  liqueur  ,  entrent  dans  le  plat , 
marchent  dedans ,  Sc  s’empreignent  les  pieds  de  cette  liqueur  ;  enforte  que  quand 
ils  vont  chercher  leur  vie  en  campagne,  ils  en  attirent  une  quantité  d’autres 
avec  eux. 

D’autres  fe  fervent  d’une  tête  de  chevre ,  qu’ils  font  bien  bouillir  dans  de  l’eau 
avec  du  fel ,  du  cumin ,  du  chenevi  Sc  de  l’urine  ;  enfuite  ils  i’expofent  dans  le 
colombier,  pour  fervir  d’amufement  aux  pigeons. 

D’autres  auffi  font  frire  du  millet  dans  du  miel,  y  ajoutant  un  peu  d’eau  pour 
l’empêcher  de  brûler  :  cet  apprêt  eft  un  appas  pour  eux ,  qui  leur  fait  prendre  tant 
Tome  I.  R 
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d’affeclion  pour  leur  gîte  ordinaire,  que  bien  loin  de  l’abandonner ,  ils  y  attirent 
encore  les  pigeons  étrangers. 

On  dit  que  frottant  les  portes  Sc  les  fenêtres  d’un  colombier  avec  de  l’huile 
d’alpic  ou  de  baume,  c’eftun  moyen  de  les  y  retenir.  li  y  en  a  qui  pour  cet  effet 
le  fervent  de  cumin  Sc  de  lentilles  trempées  dans  de  l’eau  de  miel,  Sc  ils  préten¬ 
dent  que  ces  grains  ainfi  apprêtés  font  un  appas  pour  les  pigeons. 

D’autres  prennent  de  la  farine  d’orge  avec  du  miel  àdofeégale  ,  dont  ils  font 
un  mélange ,  Sc  qu’ils  donnent  à  manger  aux  pigeons  ;  d’autres  au  fortir  du  co¬ 
lombier  ont  foin  de  leur  jetter  auffi-tôt  du  cumin,  &  ils  croyent  que  non-feule¬ 
ment  cette  nourriture  les  empêche  de  les  quitter,  mais  encore  que  les  frottant  de 
quelque  odeur  agréable  ,  ils  en  amènent  d’autres  avec  eux. 

Il  y  en  a  qui  prennent  de  la  tuile  qu’ils  broyent  8c  qu’ils  paflent  au  gros  tamis; 
ils  y  mêlent  de  l’herbe  appellée  de  la  poivrette ,  Sc  ils  détrempent  le  tout  avec  du 
vin  vieux  odoriférant  par  le  moyen  de  quelque  drogue;  enfuite  ils  donnent  cette 
mangeable  aux  pigeons  lorfqu’ils  fortent  pour  aller  aux  champs. 

H  y  a  une  herbe  appellée  en  Latin  Perijlereon  ,  Sc  en  François  Vi ermine ,  que 
Ies  pigeons  aiment  beaucoup  :  on  prétend  qu’en  en  jettant  dans  le  colombier ,  Sc 
en  attachant  autour  des  boulins,  cela  les  amufe  Sc  les  attache  à  leur  demeure  or¬ 
dinaire.  On  tient  que  la  corde  de  pendu ,  le  lait  de  femme,  le  crâne  d’un  vieillard  , 
des  pois  trempés  dans  du  fang  humain,  la  vigne  fauvage,  Sc  la  graine  d’agnus- 
eaifus ,  mis  dans  le  colombier ,  font  le  même  effet. 

On  aflaifonne  encore  de  l’argile  avec  du  fel,  ou  bien  on  prend  la  liqueur  qui 
dégoûte  des  fromages  falés  qu’on  met  affiner,  Sc  on  la  leur  met  dans  leur  colom¬ 
bier  ;  car  les  pigeons  aiment  le  fel  Sc  les  fenteurs. 

Dans  les  pays  où  le  millet  eft  commun  ,  on  en  prend,  on  le  fait  cuire  dans  de 
l’eau,  on  le  met  fécher  à  l’air ,  Sc  enfuite  cuire  une  fécondé  fois  avec  du  miel:  eti 
prend  cette  mixtion  ,  on  en  frotte  les  nids  du  colombier,  8c  fur-tout  les  endroits 
o.u  les  pigeons  peuvent  s’en  enduire  les  pieds  ou  les  aîles.  Ceux  qui  fe  font  fervis 
de  ce  fecret ,  affùrent  qu’il  eil  fmgulier ,  non-feulement  pour  attacher  les  pigeons 
a  leur  propre  colombier,  mais  même  pour  y  en  attirer  d’autres. 

Autre  moyen.  On  prend  du  froment  qu’on  met  dans  de  l’eau  où  l’on  a  fait 
bquiliir  de  f  anis  ;  on  l’y  laide  macérer  pendant  trois  jours,  &  enfuite  on  le  donne* 
a  manger  aux  pigeons  dans  le  colombier.  Les  fafeoles  bouillies  dans  l’eau,  infù- 
fees  après  dans  le  miel ,  &  faupoudrées  de  cumin ,  ont  la  même  vertu.  Les  fafeoles 
iont  de  petites  fèves  diminutives  d’haricots,  fort  communes  en  Elpagne,  Italie  ^ 
Languedoc  Sc  Provence. 

Autre.  On  prend  une  once  de  vieille  argile  cuite  dans  un  four  jufqu’â  ce 
quelle  foit  devenue  toute  reuge,  quatre  dragmes  de  verveine  femelle,  autant 
de  froment  macéré  dans  du  vin  &  bien  broyé  ,  une  demi-dragme  de  camphre  ^ 

Z-.  Ois  üe  cumin,  Sc  une  demi-once  de  vin  paffe  à  l’alambic  ;  on  mêle  le  tout  avec 
du  miel ,  Sc  on  le  détrempe  bien  ;  enfuite  on  en  fait  une  efpéce  de  pâte  qu’on  coupe 
par  morceaux  gros  comme  des  pois,  pour  les  donner  aux  pigeons. 

Autre.  Il  faut  avoir  trente  livres  de  millet,  trois  livres  de  cumin,  cinq  livres 
de  miel,  une  demi-livrç  de  poivrette,  autrement  dit  coltus,  Sc  deux  livres 
de  iemence  d’agnus-caftus;  on  fait  cuire  le  tout  dans  de  l’eau  de  riviere,  jufqu’à 
ce  quelle  foit  entièrement  confommée;  enfuite  on  verfe  en  place  trois  ou 
quatre  pots  de  bon  vin  ,  Sc  environ  huit  livres  de  vieux  ciment  bien  pulvérifé  ; 
en  fait  cuire  encore  cela  l’efpace  d’une  demi-heure  à  petit  feu,  Sc  après  on  fait 
une  malfe  de  toutes  ces  drogues,  qui  durciront.  On  place  cette  mafle  dans  le 
milieu  du  colombier,  Sc  en  peu  de  tons  on  eit  dédommagé  de  la  dépenfe  qu’on. 
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a  faîte.  Au  refte ,  le  plus  fur  moyen  pour  retenir  les  pigeons ,  c’efl: ,  comme  on  l’a 
déjà  dit,  de  les  bien  nourrir ,  8c  de  tenir  le  colombier  bien  net. 

Les  pigeons  ont  un  attachement  particulier  pour  leur  ancienne  demeure. 
Tout  le  monde  fçait  l’avantage  que  les  Romains  en  tirèrent  pendant  le  fiége 
de  Modene  :  ils  avoient  transporté  au  camp  des  pigeons  de  la  ville ,  &  ils 
avoient  envoyé  au  Gouverneur  de  la  place  ,  des  pigeons  de  la  campagne  ,  qu’on 
lâchoit  de  part  &  d’autre  quand  il  y  avoit  quelque  chofe  d’important  à  faire 
fçavoir.  La  même  chofe  fe  pratique  encore  tous  les  jours  entre  nos  Marchands 
François  d’Alep,  &  leurs  Correfpondans  d’Alexandrie.  Parle  moyen  des  pi¬ 
geons  qu’ils  lâchent  pour  retourner  à  leur  ancienne  demeure ,  ils  fe  donnent  réci¬ 
proquement  avis  de  l’arrivée  des  Vaiffeaux  d’Europe,  de  leurs  chargemens,  du 
prix  courant  des  marchandifes ,  du  paffage  des  Caravanes ,  8c  de  tout  ce  qui  peut 
intérefler  leur  commerce. 


Pour  nettoyer  le  Colombier . 

Comme  il  n’y  a  guères  d’animaux  qui  veuillent  être  tenus  plus  proprement 
que  les  pigeons  ,  on  doit  nettoyer  le  colombier  quatre  fois  l'année ;  la  pre¬ 
mière  fois  au  commencement  de  l’hiver;  la  fécondé  après  l’hiver,  &  avant 
que  ces  oifeaux  ayent  commencé  leur  ponte  ;  la  troisième  fois  apres  leur  pre¬ 
mière  volée  ;  &  la  quatrième  quand  la  fécondé  eft  paffée  ;  car  on  ne  doit 
jamais  troubler  les  pigeons  fuyards  quand  ils  couvent  :  cela  les  effarouche 
jufqu’à  quitter  quelquefois  leurs  œufs  pour  n’y  plus  revenir.  Le  fumier  qu’on 
en  ôte,  doit  être  remué  le  plus  doucement  qu’il  eft  poffible ,  de  peur  que  la 
pouflïere,  qui  nuit  à  la  produdiion  des  pigeons,  ne  vole  en  trop  grande  abon¬ 
dance  fur  les  œufs  qui  font  dans  les  nids.  Il  faut  fe  preffer  quand  on  le  nettoie , 
de  crainte  que  ces  œufs  qui  peuvent  être  à  la  couvée ,  ne  fe  refroidiffent. 

Il  faut  auffi  ôter  toutes  les  faletés  qu’il  y  a  dans  les  nids  ,  toutes  les  fois 
qu’on  prend  les  pigeonneaux  qui  y  font,  8c  jetter  dehors  tous  les  pigeons 
qu’on  y  trouve  morts  ou  languiffans ,  parce  qu’ils  peuvent  empuantir  le  co¬ 
lombier. 

On  trouve  quelquefois  des  pigeonneaux  qui  font  tombés  de  leurs  nids  ; 
pour  lors  il  faut  les  ramaffer  pour  les  y  remettre,  fans  en  efpérer néanmoins 
une  bonne  iffue  ,  le  pigeon  abandonnant  naturellement  fes  petits  lorfqu’011 
les  a  maniés  :  ainfi  on  doit  s’abftenir  autant  qu’on  le  peut  de  cette  curiofité  dan¬ 
ger  eufe. 

Des  moyens  de  prdferver  les  Pigeons  de  maladies . 

Le  pigeon  a  l’odorat  fin,  8c  fon  fang  ne  fe  purifie  jamais  mieux  que  lorfqu’il 
reçoit  quelque  fumée  de  bonne  odeur  :  c’eft  pourquoi  on  parfume  fouvent  le 
colombier. 

Ce  qu’on  y  brûle,  eft  tantôt  de  l’encens ,  du  benjoin  ou  du  ftorax  ;  ou  bien  des 
herbes  odoriférantes ,  comme  du  thim ,  de  la  lavande,  du  romarin,  8c  quelquefois 
du  bois  de  genièvre,  8c  tant  d’autres  chofes  qui  ont  de  l’odeur. 

De  la  maniéré  de  purger  le  Colombier  de  vieux  Pigeons. 

*  ^ 

Le  pigeon  donne  des  fruits  dans  fon  jeune  âge,  8c  lorfqu’il  eft  vieux,  il  em¬ 
pêche  les  autres  d’en  donner ,  ou  détruit  les  petits  :  du  moins  c’eft  ce  qu’affez  de 
gens  s’imaginent  ,  quoique  nous  voyions  tous  les  jours  des  colombiers  très- 
bien  garnis,  8c  qu’on  n’y  fafle  nulle  attention  fur  le  nombre  des  vieux.  Quoi 
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qu’il  en  fo.it ,  il  eft  certain  que  les  vieux  pigeons  qui  ont  fept  ans ,  couvent  beau¬ 
coup  moins  que  les  jeunes  ;  ils  ne  font  même  bien  féconds  que  les  quatre  pre¬ 
mières  années ,  8c  au-delà  ils  ne  font  que  détruire  &  empêcher  le  profit  que  les 
jeunes  pourroient  faire.  La  difficulté  eft  de  les  connaître  3  &  pour  y  parvenir,  on 
croit  qu’il  n’y  a  pas  de  moyen  plus  fûr  que  celui-ci. 

Des  le  commencement  qu’on  met  des  pigeons  dans  un  colombier  pour  le 
garnir  ,  il  faut  en  les  y  jettant  leur  couper  à  chacun  avec  des  cifeaux  la  moitié 
d’une  des  griffes  feulement,  &  marquer  le  tems  auquel  on  le  fait  ;  puis  l’année 
luivante  à  pareil  tems  ,  iorfque  les  pigeons  font  tous  retirés  dans  le  colombier, 
après  que  tout  y  a  été  fermé  &,  qu’on  n’y  voit  plus  goutte ,  deux  hommes  s’y 
introduifent  fans  bruit  avec  une  lanterne  fourde  ,  qui  ne  donne  de  la  lueur 
qu’autant  qu’il  en  faut  pour  vifiter  un  nid  :  l’un  de  ces  hommes  tient  la  lanter¬ 
ne  pour  éclairer  l’autre ,  qui  prend  généralement  tous  les  pigeons  dans  leurs 
nids,  fans  en  oublier  aucun  ,  pour  leur  couper  une  fécondé  fois  la  moitié  d’une 
griffe  d’un  autre  pied  ;  8c  ainfi  fucceffivement  tous  les  ans ,  jufqu’à  ce  qu’on 
les  ait  marqués  quatre  fois ,  fans  craindre  que  cette  vifite  épouvante  les  pigeons- 
dans  le  colombier  pour  n’y  plus  rentrer. 

La  quatrième  année  paffée ,  on  entre  dans  le  colombier  de  la  même  maniéré 
qu’on  a  dit,  excepté  feulement  qu’on  porte  avec  foi  deux  cages,  qu’on  juge 
fuffifantes  pour  pouvoir  contenir  tous  les  pigeons  de  ce  colombier;  dans  l’une 
on  met  tous  ceux  qui  ont  quatre  marques,  pour  être  enfuite  envoyés  au  marché 
ou  à  la  cuifine;  Se  dans  l’autre  ,  ceux  qu’on  connoît  par  ces  marques  n’avoir  pas 
encore  atteint  l’âge  de  quatre  ans ,  8c  devoir  par  conséquent  être  confervés. 

Des  Pigeons  prives  ou  de  voliere. 

Les  pigeons  privés ,  autrement  dit  pigeons  de  voliere  ,  ne  different  en  rien 
des  autres  quant  à  la  nourriture,  mais  bien  à  l’égard  de  leur  grolfeur  8c  de  leur 
fécondité;  car  ils  font  beaucoup  plus  gros  &  plus  féconds,  &  font  des  petits 
prefque  tous  les  mois  de  l’année,  même  en  hiver,  quand  iis  font  bien  nourris. 

11  y  en  a  de  piufieurs  efpéces.  Les  Mondains  font  de  gros  pigeons  blancs ,  ou 
noirs  8c  blancs  ,  ou  prefque  tout  gris  mêlé  de  blanc  ;  les  Jacobins  ont  comme 
une  robe  noire  qui  leur  couvre  le  dos ,  8c  l’eftomac  tout  blanc  ;  les  PoLonois  ont 
les  yeux  bordés  de  rouge;  les  Bédore's  ont  le  bec  St  les  pattes  jaunes  comme  de 
l’or  ;  les  pigeons  à  queue  de  Paon  font  ainfi  nommés,  parce  qu'ils  lèvent  Se  état- 
lent  leur  queue  comme  font  les  paons;  les  pigeons  à  grojfe  gorge  ont  un  jabot 
extrêmement  gros  qui  leur  tombe  fur  l’eftomac  ;  les  pigeons  Pâtes  ou  Parus 
ont  de  groffes  pattes  couvertes  de  plumes  qui  leur  defeendent  en  maniéré  de 
bottes  jufques  fur  les  pieds;  les  pigeons  Nonets  font  petits;  les  Frije's  ont  les 
plumes  comme  le  poil  d’un  barbet ,  8c  font  d’un  tempérament  très-délicat  ;  les 
pigeons  heurtés  ,  les  Suiffes  ,  ceux  d’Efpagne ,  ceux  de  couleur  de  foupe  de  lait 
&  quelques  autres,  font  aulTi  fort  eftimés  par  les  curieux. 

Quand  on  veut  nourrir  de  ces  efpéces  de  pigeons,  il  faut  en  choifir  qui  ayenî 
l’œil  éveillé ,  plein  de  feu  ,  8t  la  démarche  fiere.  A  l’égard  des  mâles  ,  on  doit 
les  prendre  beaux  8c  bien  forts  :  il  faut  qu’ils  ayent  le  vol  roide  ;  ce  qu’on 
éprouve  en  leur  étendant  les  aîles  St  en  les  leur  agitant  fi  ces  parties  font  foi- 
bles  dans  ce  mouvement,  c’eft  une  marque  d’un  mauvais  tempérament.  On  doit 
encore  prendre  les  pigeons  en  bon  corps  ;  car  lorfqu’ils  font  maigres  ,  ils  ne  font 
chofe  qui  vaille  ,  &  ne  rendent  aucun  profit. 

Les  Mondains  font  ceux  qui  apportent  le  plus  de  profit ,  &  qu’on  doit  nour¬ 
rir  en  plus  grande  abondance,  pourvu  qu’on  les  ait  choifis  beaux  8c  forts.  11  ne 
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faut  point  mettre  dans  une  voliere  ni  plus  ni  moins  de  femelles  que  de  mâles  3  car 
.ceux-ci  fe  battroient  pour  avoir  les  femelles. 

Lorfque  les  pigeons  dont  on  veut  peupler  une  voliere,  font  bien  choifis  8c 
nourris  de  même ,  ils  rendent  beaucoup  de  pigeonneaux ,  qui  eft  la  lin  qu’on  fe 
propofe  pour  fe  dédommager  des  foins  Sc  de  ladépenfe  qu’on  y  a  faite. 

On  doit  bâtir  la  voliere  en  un  endroit  oii  le  chaud  &  le  froid  ne  fe  faffent 
point  trop  fentir  :  elle  doit  être  claire,  8c  avoir  fes  jours  du  côté  du  levant  ou 
du  midi. 

On  la  bâtit  toujours  quarrément,  foit  de  charpente  ou  de  moilon  ,  &  le  de¬ 
dans  doit  avoir  fes  nids  ou  fes  boulins  de  figure  quarrée,  &  engagés  dans  le 
mur  haut  8c  large  d’un  pied  ,  8c  allez  profond  pour  y  pouvoir  alfeoir  un  pigeon 
à  l’aife  lorfqu’il  couve.  Quelques-uns  fe  fervent  de  terrines  ordinaires  ou  de 
plâtre  ;  d’autres  n’ont  que  des  paniers  d’ozier  qu’ils  attachent  contre  le  mur,  où 
les  pigeons  font  aufiî-bien  leur  devoir  que  dans  des  boulins  faits  avec  le  plus 
d’art.  On  ne  met  rien  dans  le  fond  des  nids ,  parce  que  ces  oifeaux  prennent  foin 
eux-mêmes  de  les  garnir  quand  ils  veulent  pondre. 

Les  volières  fe  font  fouvent  dans  des  greniers  ou  galetas ,  fous  des  appentis 
des  portes ,  8c  en  d’autres  endroits  de  cette  forte  ;  car  il  fufnt  qu’il  y  ait  des  pi¬ 
geons  dedans ,  pour  être  appellé  voliere  ou  fuye. 

On  donne  la  même  liberté!  ces  pigeons  qu’aux  autres,  fans  craindre  qu’ils  s’é¬ 
cartent  beaucoup  de  la  cour  :  plus  ils  font  nourris,  moins  ils  fortent,  8c  confé- 
quemment  ils  deviennent  plus  fertiles.  * 

Quand  on  commence  à  peupler  une  voliere  ,  il  faut  faire  accoupler  à  part 
les  pigeons  qu’on  y  veut  mettre  :  pour  cela  on  enferme  dans  un  petit  endroit 
un  mâle  8c  une  femelle  enfemble  pendant  douze  ou  quinze  jours ,  &c  on  ne  les 
y  laifle  point  manquer  de  nourriture  ,  qui  eft  ordinairement  de  l’avoine,  de  la 
vefce,  dufarrafin,  de  l’orge,  &  fouvent  un  peu  de  chenevi,  afin  de  les  échauffer, 
8c  proche  d’eux  on  a  foin  de  leur  tenir  toujours  de  l’eau  claire» 

On  leur  donne  ordinairement  la  mangeaille  dans  une  trémie,  qui  eft  une  forte 
de  machine  compofée  d’un  fond  avec  des  rebords,  8c  d’un  corps  en  dos  d’âne, 
au  haut  duquel  il  y  a  un  couvercle  qu’on  ouvre  8c  qu’on  ferme,  8c  par  ou  l’on 
met  le  grain ,  qui  tombe  peu-à-peu  dans  le  fond  de  la  tremie  à  mefure  que  les 
pigeons  le  mangent:  ainfi  le  grain  eft  toujours  fort  net ,  8c  il  ne  s’en  perd  point 
parmi  les  ordures  &  les  plumes  ,  dont.la  voliere  eft  fouvent  remplie.  Il  y  a  des 
tremies  de  plufieurs  façons ,  de  piramidales  &  de  longues  ;  c’eft  au  choix  de  ce¬ 
lui  qui  veut  s’en  fervir,  de  la  prendre  comme  il  la  fouhaite. 

On  doit  obferver ,  fur-tout  lorfque  les  pigeons  couvent  pendant  l’hiver  Ç. 
de  ne  les  point  laifier  fans  eau  dans  leur  voliere  ;  8c  même  il  faut  la  renouveller 
fouvent ,  à  caufe  du  froid  qui  la  pourroit  glacer  ,  ou  à  caufe  des  vilainies  qui  la-, 
rendroient  puante. 

Il  eft  néceffaire ,  ainfi  qu’on  l’a  dit  du  colombier ,  de  balayer  fouvent  la  volie¬ 
re  ,  &  de  nettoyer  les  nids  qui  font  dedans,  pour  en  ôter  enfuite  tout  le  fumier  ; 
il  y  engendreroit  de  la  vermine ,  Sc  il  fert  pour  fumer  les  prés  ou  la  cheneviere.  Si 
Fan  s’apperçoit  qu’il  y  ait  des  pigeons  qui  battent  les  autres,  il  faut  s’en  défaire 
ou  les  manger  ;  car  c’eft  une  marque  que  ces  pigeons  font  vieux ,  8c  qu’ils  ne 
font  plus  propres  à  rien.  Outre  la  nourriture  qu’on  leur  jette  dehors,  fuppofé 
qu’on  ne  fe  ferve  point  de  tremie,  il  eft  bon  de  tems  en  tems  de  leur  donner  a 
-  manger  dans  la  voliere  :  il  n’eft  rien  qui  apporte  plus  de  profit  que  ces  pigeons  } 
en  quarante  jours  la  femelle  conçoit,  pond*,  couve,  &  nourrit  fes  petits.  Les 
jeunes  pigeons  commencent  à  pondre  â  fix  mois ,  8c  donnent  des  œufs  quatre  ou 
«inq  fois  Tannée ,  &  quelquefois  jufqu'à  fix,  iorfqu’iis  font  bien  nourris. 
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De  la p entendes  Pigeons . 

La  ponte  cî’un  pigeon  n’eft  jamais  que  de  deux  œufs:  il  y  en  a  qui  pendant 
l’année  pondent  plus  fouvent  que  d’autres  ;  tels  font  les  pigeons  de  voliere.  A 
l’égard  des  fuyards  ,  ils  ne  couvent  que  deux  ou  trois  fois  en  un  an;  au  lieu  que 
les  autres  le  font  prefque  tous  les  mois ,  lorfqu’ils  font  de  bonne  efpéce. 

Comme  il  y  a  des  pigeons  de  voliere  qui  ne  fortent  jamais,  il  faut ,  dans  le 
tems  qu’ils  veulent  pondre,  avoir  foin  de  mettre  de  la  paille  dans  leur  voliere, 
pour  qu’ils  faffent  leurs  nids.  L’eau  ne  doit  point  y  manquer,  ainfi  qu’il  eft  dit  ci- 
devant,  8c  doit  toujours  y  être  bien  nette:  pour  cela,  il  n’y  a  qu’à  leur  en  changer 
fouvent ,  8c  la  leur  mettre  dans  de  grands  baquets,  dont  les  bords  feront  élevés 
de  quatre  doigts ,  afin  que  les  pigeons  puiffent  s’y  baigner  :  c’eft  ce  qu’ils  aiment 
beaucoup  ,  ainfi  il  ne  faut  pas  les  gêner. 

La  véritable  maxime  de  bien  peupler  une  voliere  ,  c’eft  de  ne  point  toucher 
à  la  volée  du  mois  de  Mars,  afin  d’en  multiplier  l’efpéce;  Sc  fi  cette  couvée 
n’eft  pas  fuffifante  ,  il  faut  conferver  encore  les  pigeonneaux  qui  viennent 
après. 

Il  y  en  a  qui ,  pour  avoir  des  pigeonneaux  de  bonne  heure  ,  leur  donnent  à 
manger  des  lentilles  cuites  dans  du  gros  vin.  Un  peu  de  chenevi  de  tems  en  tems 
eft  auffi  très-falutaire  aux  pigeons  de  voliere  ,  principalement  en  hiver  ;  car 
comme  ils  pondent  prefque  tous  les  mois ,  ce  grain ,  qui  les  échauffe,  y  contribue 
beaucoup  ,  &  les  excite  à  couver  pendant  le  froid. 

Les  nids  de  pigeons  doivent  être  très-foigneufement  nettoyés  après  l’in¬ 
cubation  de  chaque  pigeon;  car  fans  ce  foin  les  puces  8c  les  mittes  s’y  mettent, 
fu.r-tout  durant  l’été  ;  8c  cette  vermine  incommode  tellement  les  couveufes , 
qu’elles  en  deviennent  maigres,  &  que  fouvent  elles  abandonnent  leurs  œufs. 

Pour  les  pigeons  ramiers  8c  les  bizets,  voyez  le  fécond  Tome  au  Livre  de 
la  Chaffe. 


CHAPITRE  VIII. 


Des  Faifans, 

T  i  E  faifan  eft  un  oifeau  fauvage ,  qui  reffemble  affez  au  coq  ordinaire  ;  il  a  la 
chair  fort  délicate  ,  le  cou  vert,  le  bec  long  d’un  travers  de  pouce  8c  crochu, 
la  queue  très-longue ,  &  le  plumage  varié  ;  le  mâle  eft  plus  gros ,  plus  beau  8c 
plus  agréable  au  goût  que  la  femelle. 

Les  Naturaliftes  font  mention  de  deux  autres  efpéces  de  faifans  (  en  Latin  Uro - 
gallus  :  )  l’ua  eft  gros  comme  un  coq  d’Inde,  &  il  a  la  tête  noire,  le  bec  court , 
le  cou  long,  8c  les  plumes  noires  Sc  rougeâtres;  l’autre  eft  plus  petit,  &  s’ap¬ 
pelle  faifan  de  montagne  :  on  ne  les  voit  guères  que  dans  le  nord  fur  les  hautes 
montagnes  8c  dans  les  grands  bois  ;  c’eft  pourquoi  nous  ne  parlerons  ici  que  de 
ceux  que  nous  avons  communément. 

Il  faut  d5  abord  que  le  Faifandier  ou  la  Faifan diere  (  on  nomme  ainfi  celui  ou 
celle  qui  en  a  foin  )  s’applique  à  les  bien  connoître ,  à  les  apprivoifer  Sc  à  les  bien 
nourrir  ;  qu’il  foit  matineux  &  exaèi  à  leur  donner  à  manger,  patient  8c  attentif 
a  tous  leurs  befoins ,  fur-tout  pour  la  multiplication  de  l’efpéce ,  quand  il  eft  venu 
P  bout  de  les  rendre  affez  familiers  Sc  amoureux  pour  pondre  8c  couver. 
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Comme  ils  n’aiment  ni  les  autres  volailles  ni  le  bruit ,  on  doit  dans  un  endroit 
écarté  leur  élever  une  faifanderie  fpacieufeâ  proportion  de  ce  qu’on  veut  avoir 
de  faifans  :  (  fix  toifes  en  tout  fens  en  logent  beaucoup  )  les  murs  doivent  être  de 
fept  à  huit  pieds  de  haut,  8c  être  bâtis  groffiérement  fans  aucun  enduit  :  on  fe 
contente  même  de  les  faire  de  grandes  pailles  non  battues,  foutenues  par  des 
pieux  fichés  en  terre,  traverfés  par  des  perches  attachées  avec  des  gros  oziers, 
enforte  que  les  chats,  chiens  &  autres  bêtes  nuifibles  n’y  puiflent  entrer:  on  y 
laide  feulement  une  porte  d’entrée  pour  le  Faifandier. 

Tout  le  tour  du  bas  de  cette  enceinte  doit  être  garni  en  dedans  de  petites  lo¬ 
ges  ,  chacune  d’un  pied  8c  demi  en  tout  fens ,  féparées  les  unes  des  autres  par  des 
cloifons,  &  fermées  d’un  treillis  de  fil  d’archal ,  ou  de  filet  de  pécheur ,  ou  fim- 
plement  de  bâtons  gros  d’un  doigt,  éloignés  d’un  pouce  &  demi.  Chaque  loge 
doit  avoir  fes  deux  augets,  l’un  pour  la  mangeaille,  8c  Y  autre  pour  l’eau  de  la 
faifane  qu’on  y  mettra  pour  pondre  8c  couver.  Les  loges  doivent  être  à  l’abri  des 
injures  de  l’air  par  une  bonne  planche,  ou  autre  couverture,  8c  les  nids  garnis  de 
bonne  paille  ou  de  foin,  les  fenêtres  bien  fermées,  la  faifanderie  garnie  d’auges 
toujours  pleines  de  mangeaille  8c  d’eau,  8c  dans  le  milieu  il  doit  y  avoir  une  efpéce 
de  voliere  en  pied  ou  mue ,  pour  apprivoifer  les  faifans  ;  le  tout  entretenu  bien 
proprement. 

La  faifanderie  en  vaut  mieux  quand  elle  efl  dans  un  bois,  environnée  de  quel¬ 
ques  arbres  ;  la  petite  maifon  du  Faifandier  doit  être  tout  proche  ,  à  peu  près 
'  fuivant  le  plan  d’ici  à  côté.  Voici  l’explication  des  chiffres  qui  y  font  marqués.. 


ï.  Q narré  de  la  Faifanderie* 

2.  Mue  à  Faifans. 

3 .  Loges  à  Faifans ,  tant  pour  pondre  9 
couver  que  pour  Les  apprivoifer. 

4.  Faifandier  qui  ouvre  une  Loge  ou  ef 
enfermée  une  Couveufe ,  pour  Lui  don¬ 
ner  à  manger. 

5 .  Femme  qui  donne  à  manger  aux  Fai- 


fandeaux  qu’une  Poule  mene. 

6.  Logement  du  Faifandier. 

7.  Champ  femé  en  bled  farrafin3  que  les 
Faifans  aiment  beaucoup. 

8.  Bois  dé  autour  de  La  Faifanderie. 

9.  Gens  qui  cherchent  des  œufs  de  four  mis 
pour  nourrir  Les  jeunes  Faifans. 


Pour  peupler  la  faifanderie ,  il  faut  prendre  des  jeunes  faifans  de  l’année  * 
fils  s’apprivoifent  bien  mieux  que  les  vieux)  les  choifir  gros  ,  bien  emplumés  8c 
bien  éveillés.  Un  mâle  fuffit  pour  deux  femelles;  en  tel  nombre  qu’on  voudra 
les  mettre  dans  la  voliere  dont  on  vient  de  parler,  il  ne  faut  point  les  y  laiifer 
manquer  de  nourriture ,  8c  il  efl  néceftaire  de  les  vifiter  fouvent ,  pour  les  accou¬ 
tumer  à  être  moins  farouches. 

Quand  ils  font  un  peu  apprivoifés,  la  nature  les  fait  agir,  quoiqu’ils  foient 
bien  moins  lafeifx  que  nos  coqs  8c  nos  poules.  La  faifane  ne  fait  qu’une  ponte 
par  an ,  mais  elle  pond  jufqu’a  vingt  œufs  ,  8c  c’efl  ordinairement  au  mois 
de  Mars. 

Aufii-tôt  qu’on  s’apperçoit  que  les  faifanes  veulent  pondre  ,  on  leur  fait  leurs 
nids  dans  les  loges,  ou  dans  la  voliere  même;  mais  il  ne  faut  pas  permettre 
qu’elles  les  quittent. 

La  ponte  faite,  il  vaut  mieux  donner  les  œufs  â  couver  â  une  poule  ordinaire, 
parce  qu’elle  efl  moins  fauvage  Sc  plus  attachée ,  8c  que  les  faifandeaux  en  font 
plus  familiers  :  c’efl  toujours  dans  les  loges  de  la  faifanderie ,  qu’on  met  les  cou- 
veufes,  poules- communes  ou  faifanes ,  8c  il  ne  les  en  faut  laiffer  fortir  qu’un  mo¬ 
ment  à  l’heure  des  repas,  pour  faire  un  petit  tour  &  fîenter.  Les  faifandeaux  fane 
trente  jours  à  éclorre  dès  qu’ils  le  font ,  on  leur  donne  pour  nourr  iture  un  certains 
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pain  fait  de  farine  d’orge  Sc  de  froment,  qu’on  fait  cuire  Sc  qu’on  leur  émie;  on? 
leur  donne  aufii ,  jufqu’à  fix  femaines  ou  deux  mois,  des  oeufs  de  fourmis,  des 
fauterelles,  ou  des  jaunes  d’œufs  cuits  Sc  mêlés  avec  du  chenevi  pilé,  ou  bien 
du  cœur  de  bœuf  haché  bien  menu  ,  de  la  farine  d’orge  détrempée  dans  de  l’eau  , 
des  fèves  moulues,  de  l’orge  mondé ,  du  millet,  de  la  navette,  Sc  de  la  graine  de 
lin  cuite  Sc  féchée  parmi  de  la  farine  d’orge. 

On  les  tient  fous  une  cage  ou  mue  dans  la  faifanderie  pendant  un  mois  ou  fix 
femaines  :  ils  n’engraifleroient  pas  fi  bien,  8c  ne  s’apprivoiferoient  pas  fi  vite  ,  fi 
on  les  lâchoit  plutôt  ;  encore  faut-il ,  avant  de  leur  donner  i’effor,  leur  arracher 
deux  ou  trois  des  plusgrofies  plumes ,  pour  qu’ils  ne  s’écartent  point.  Les  faifan- 
deaux  élevés  dans  la  faifanderie ,  fur-tout  ceux  qui  ont  été  couvés  par  des  poules , 
font  moins  fauvages  que  les  autres. 

Ils  font  tous  fujets  à  la  pepie  comme  toute  autre  volaille ,  fi  on  ne  leur  donne 

fouvent  de  l’eau  nette. 

Quant  à  la  nourriture  des  gros  faifans  ,  on  leur  jette  dans  la  faifanderie  du 
froment ,  parmi  lequel  on  mêle  quelquefois  de  l’orge  Sc  du  millet  ;  ces  fortes  de 
grains  n’y  doivent  pas  manquer  ,  car  c’efi  le  plus  sur  moyen  pour  y  accoutumer 
les  faifans.  Ils  aiment  aufii  beaucoup  le  bled  farrafm;  c’efi:  pourquoi  on  en  feme 
dans  quelques  pièces  de  terre  auprès  de  la  faifanderie ,  pour  qu’ils  s’y  piaifent  Sc  s’y 
fortifient  :  c’efi  aufii  par  l’appas  de  ces  champs  femés  en  farralin,  qu’on  les  attire 
dans  les  quartiers  ou  on  les  veut  avoir. 

Il  ne  faut  point  entrer  trop  fouvent  dans  la  faifanderie,  de  peur  de  les  effarou¬ 
cher  au  point  qu’ils  s’envolent  Sc  qu’ils  ne  reviennent  plus. 

Pour  bien  engraififer  les  faifans,  on  les  met  dans  des  épinettes  comme  les  cha¬ 
pons  ;  Sc  là  on  leur  donne  pour  nourriture ,  outre  l'eau  qu’il  faut  changer  fouvent , 
de  la  pâte  ce  farine  d’orge  ou  de  fèves,  Sc  quelquefois  de  l’orge  mondé  mêlé  de 
millet  :  on  les  retient  ainfi  enfermés  jufqu’à  ce  qu’ils  ayent  aiïez  pris  graifle,  ce 
qui  dure  environ  trois  femaines. 

C’eft  par  les  préceptes  enfeignés  dans  ce  Chapitre ,  qu'on  voit  des  faifans  en  vie 
jufques  chez  les  Rôtifleurs  Sc  les  Vivandiers.  Us  demandent  du  foin  Sc  de  la  dé- 
penfe  ;  mais  on  s’en  dédommage  bien ,  parce  que  c’efi  un  mets  cher ,  exquis ,  foli- 
de  Sc  convenable  à  toutes  fortes  de  tempéramens  Sc  d’âges ,  même  aux  convalefi- 
cens  ,  aux  épileptiques,  Sc  à  ceux  qui  font  attaqués  de  convulfions.  Le  faifan  efi 
plus  gras  en  automne  qu’en  toute  autre  faifon. 


CHAPITRE  IX. 

Des  Puons . 

JLv  E  paon  paiTe  pour  le  plus  beau  des  oifeaux  :  on  dit  vulgairement  qu’il  a  let 
tête  d  un  ferpent ,  laquelle  d’un  ange ,  &  la  voix  du  diable.  Il  n'éfi  eftimé  que 
pour  fa  beauté  ;  fa  chair  efi  difficile  à  digérer,  Sc  veut  être  mortifiée  pendant  deux, 
trois  Sc  quatre  jours  :  elle  efi  allez  agréable  au  goût  :  celle  du  paonneau  efi 
recherchée. 

Un  Auteur  qui  écrivoitvers  le  milieu  du  feiziéme  fiécle,  rapporte  comme  une 
chofe  extraordinaire ,  qu’il  avoit  vu  des  troupeaux  de  paons  en  Normandie,  proche 
de  Lizieux,  où  on  les  engraifi'oit  avec  le  marc  des  pommes  Sc  des  poires  dont  ou 
fait  le  cidre,  pour  les  revendre  aux  Pouiailliers ,  qui  les  portoier.t  aux  grandes 
villes,  mais  qu'il  y  avoit  peu  de  paons  dans  les  autres  Provinces  de  France. 
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En  effet,  il  eft  de  l’économie  de  n’en  avoir  qu’autant  que  la  fortune  nous  per¬ 
met  ce  plaifir  ;  car  ces  oifeaux  font  goulus ,  d’un  grand  entretien  ,  8c  font  du 
dégât  fur  les  toits  &  dans  les  jardins,  fur-tout  quand  on  n’a  pas  quelque  pâturage 
à  leur  donner.  Nous  ne  fommes  plus  du  tems  des  Romains ,  qui ,  au  rapport  de 
Varron  ,  eftimoient  fi  fort  le  paon  ,  tant  pour  la  beauté  que  pour  la  chair  ,  que 
chaque  œuf  s’en  vendoit  communément  cinquante  fols,  8c  chaque  oifeau  vingt- 
cinq  livres.  Ils  leur  donnoient  à  chacun  un  boiffeau  d’orge  par  mois. 

Les  paons  font  aflez  difficiles  à  élever ,  jufqu’à  ce  qu’ils  ayent  quitté  leur  mere  ; 
mais  alors  ils  ont  bien  foin  d’eux-mêmes.  Les  trois  premières  années  les  plumes 
du  paon  font  toutes  fimples ,  8c  fes  belles  couleurs  ne  commencent  qu’à  cet  âge  :  fa 
queue  tombe  tous  les  ans  à  la  chute  des  feuilles,  &  ne  revient  qu’au  printems. 

Les  mâles  vivent  jufqu’à  vingt-quatre  ans ,  8c  les  femelles  un  peu  moins  :  elles 
n’ont  rien  de  la  beauté  des  mâles.  On  donne  cinq  ou  fix  femelles  à  chaque  mâle. 

On  en  compte  de  deux  fortes,  les  privés  8c  les  fauvages.  Les  premiers  font  à 
préférer,  comme  plus  domeftiques  8c  moins  farouches  :  on  ne  leur  bâtit  un  toit 
que  pour  empêcher  qu’ils  ne  fe  perdent,  ou  qu’ils  ne  dégradent  les  couvertures  ; 
car  au  refte  ils  aiment  tous  à  fe  percher  à  l’air ,  fupportent  également  le  froid  8c 
le  chaud  ,  cherchent  les  lieux  aërés  8c  élevés  ,  &  deviennent  fi  familiers ,  que 
fouvent  ils  mangent  8c  fe  nourriffent  parmi  la  volaille. 

On  nourrit  les  paons  de  même  que  la  volaille,  &  on  11e  diftingue  point  l’heure 
ni  le  lieu ,  s’ils  vont  paître  enfemble. 

Le  mâle  eft  fort  lafcif  ;  il  caffe  les  œufs  de  la  femelle  qu’il  a  faillie,  quand  elle 
veut  pondre  ou  couver, afin  de  jouir  plus  fouvent  d’elle;  8c  il  pourfuitfespropres 
petits  comme  les  autres  poulets ,  tant  qu’ils  n’ont  point  de  crête. 

Les  paonnes  ne  pondent  point  avant  trois  ans;  elles  font  fortfujettes  à  pondre 
à  différens  endroits ,  &  à  égarer  leurs  œufs ,  fi  on  n’a  foin  de  les  ramaffier.  Leur 
ponte  eft  de  dix  œufs,  quelquefois  de  douze,  Sc  elles  ne  la  commencent  ordinai¬ 
rement  qu’à  la  fin  d’Avril,  ou  au  commencement  de  Mai.  Dès  qu’elles  ont 
pondu  leur  premier  œuf,  elles  ne  ceffient  point  de  pondre  de  deux  jours  l’un  , 
jufqu’à  ce  qu’elles  ayent  achevé.  Ainfi  on  doit  avoir  foin  pendant  ce  tems-là , 
d’épier  où  elles  vont  pondre  ;  il  eft  pourtant  bon  de  les  accoutumer  à  pondre 
dans  l’endroit  où  elles  ont  coutume  de  jucher  ;  8c  il  faut  y  mettre  beaucoup  de 
paille  pour  que  les  œufs  ne  fe  caftent  point,  car  la  paonne  ne  pondguères  accrou*- 
pie  :  on  trouve  le  plus  fouvent  fes  œufs  fous  le  juchoir  ;  ils  lui  échappent  même 
en  dormant. 

On  connoît  que  les  mâles  font  en  chaleur ,  quand  ils  fe  mirent  8c  qu’ils  épa- 
nouiffent  leur  queue  ;  &  lorfqu’ils  different  à  entrer  en  amour  au-delà  du  tems 
qu’on  préfume  qu’ils  y  doivent  être ,  on  leur  donne  à  manger  des  fèves  rôties  fur 
la  cendre,  ou  autre  nourriture  qui  les  échauffe. 

Les  poules  communes  couvent  auffi  les  œufs  des  paonnes  fort  heureufement  ; 
mais  la  paonne,  fi  on  l’abandonne  à  elle-même,  après  quelle  a  pondu,  fe  cache 
pendant  quelques  jours ,  8c  ne  fe  montre  que  quand  la  faim  la  preffe.  Elle  ne 
manque  point  de  venir  à  certaine  heure  prendre  une  ou  deux  fois  le  jour  de  la 
nourriture  à  l’endroit  où  l’on  a  coutume  de  lui  en  donner  :  c’eft  pourquoi  il  faut 
la  veiller;  8c  aufli-tôt  qu’on  l’y  verra  arriver  ,  on  lui  donnera  le  tems  de  man¬ 
ger  ,  jufqu’à  ce  qu’il  lui  prenne  envie  de  s’en  retourner ,  ce  qu’elle  fera  comme 
en  cachette  ;  alors  ceux  qui  la  veilleront,  la  fuivront  de  loin  autant  que  leur  vûe 
pourra  s’étendre.  Quand  elle  vient  ainfi  prendre  fa  nourriture ,  elle  part  ordi¬ 
nairement  de  fon  nid  envolant  8c  en  faifant  un  cri  qui  lui  eft  particulier,  comme 
leglocementl’eft  aux  poules  communes;  mais  quand  elle  y  retourne,  c’eft  fan? 
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voler  Sc  par  des  chemins  détournés,  qu’elle  change  tous  les  jours,  pour  qu’oiine 
découvre  point  fon  nid. 

Lorfque,  par  ce  moyen,  on  a  découvert  l’endroit  où  elle  couve,  on  a  des  pieux 
tout  préparés ,  ou  des  claies,  avec  lefquels  on  environne  ce  lieu  ,  &  on  y  fait  une 
clôture  fuffifante  pour  empêcher  qu’aucune  bête  maligne,  ne  l’aille  troubler  dans 
fon  ouvrage. 

La  couvée  de  la  paonne  eft  ordinairement  de  cinq  oeufs;  Se  tandis  qu’elle  couve, 
on  ne  fait  que  la  vifiter  de  l’œil,  Sc  de  fort  loin;  autrement,  cela  la  rebuteroit;& 
quelqu’attachée  qu’elle  pût  être  à  fon  ouvrage ,  elle  l’abandonneroit  fans  retour  : 
ainli  il  faut  avoir  patience  jufqn’à  la  fin. 

Il  faut  un  mois  pour  éclorre  fes  petits.  Dans  l’endroit  où  elle  a  coutume  de  venir 
manger  ,  jettez  toujours  de  la  nourriture  à  l’heure  ordinaire,  de  peur  qu’elle  ne 
quitte  fes  œufs  à  moitié  couvés. 

Cependant,  fi  cela  arrivoit,  il  ne  faudroit  pas  s’en  étonner,  car  la  paonne  re- 
commenceroit  aufli  tôt  à  pondre,  Sc  couveroit  une  fécondé  fois  ;  mais  cette  fer- 
conde  couvée  ne  vaut  jamais  la  première,  parce  que  l'hiver  furvient  trop,  tôt ,  Sc 
empêche  que  les  paons  tardifs  ne  deviennent  fi  beaux  Se  fi  gros  que  ceux  qui  font 
des  premiers  éclos.  Quoique  ces  animaux  foient  fauvages  ,  cependant  il  eft  facile 
de  leur  faire  prendre  leur  repas,  leur  coutume  étant  de  fortir  de  leur  nid  en  vc.- 
lant,  Sc  de  s’élever  allez  Haut  pour  palier  la  haie,  où  on  ne  les  tient,  enfermés  que 
pour  les  garantir  de  tout  ce  qui  leur  peut  nuire. 

Pour  éviter  tout  cet  embarras,  on  donne  les  œufs  de  paonne  à  couver  aux 
poules  domeftiques.  Il  faut  qu’elles  foient  grolfes  ,  afin  de  les  pouvoir  mieux 
en  brader  :  cinq  œufs  fuffifent  ,  Sc  on  ne  les  met  fous  ces  poules  que  dix  jouais 
après  que  la  paonne  les  a  couvés  :  plus  ces  œufs  font  frais ,  plus  la  fécondité  en  eft 
fure  II  faut  que  celui  qui  a  foin  de  ces  couveufes  ,  retourne  de  tems  en  tems  les 
oeufs  étrangers  qu’elles  couvent,  afin  qu’elles  les  échauffent  également  par-tout, 
ces  poules  ne  pouvant  les  remuer  d’elles-mêmes,  comme  elles  font  leurs  propres 
œufs  ,  parce  que  ceux  de  paonne  font  plus  gros. 

En  donnant  ainfi  les  œufs  de  paon  à  couver  à  une  poule,  la  paonne  n’ayant 
point  à  couver ,  j  ond  jufqu’à  trois  fois  par  an  dans  les  pays  chauds ,  mais  le  nom.- 
bre  des  œufs  diminue  à  chaque  ponte.  Quand  on  met  couver  fous  une  poule  des 
œufs  de  fon  efpéce  ,  avec  des  œufs  de  paonne  ,  il  faut  retirer  ceux  de  poule  au 
bout  de  dix  jours,  &  y  en  remettre  d’autres,  qui  éclorront  avec  ceux  de  paonne 
au  bout  dts  vingt  jours  de  fa  couvée. 

La  [aonne  ne  fait  jamais  éclorre  tous  fes  petits  à-la-fois  ;  Sc  l’impatience  ou 
l’ambition  lui  fait  quitter  les  œufs  qui  ne  iont  pas  éclos ,  pour  produire  les  petits 
qui  le  font  :  c’eft  pourquoi,  pendant  qu’elle  fera  dehors  peur  les  promener  ,  on 
ira  lui  enlever  les  œufs' qui  ne  font  pas  encore  éclos;  Sc  pour  en  achever  la 
couvre,  on  les  portera  adroitement  fous  une.  poule  ou  fous  une  dinde  en  humeur 
de  couver. 

Au  cas  qu’on  n’ait  ni  l’un  ni  l’autre,  on  prendra  ces  œufs,  ondes  polera  douce?- 
ment  dans  un  panier  rempli  de  plumes  fines  ;  Sc  après  les  avoir  couverts  de  laine 
ou  autre  chofe  femblable ,  on  mettra  ce  panier  dans  un  four ,  qui  fera  encore  mor 
dé  ç  ment  chaud  ,  Sc  dans  cet  état  les  petits  paons  achèvent  d’éclorre  :  il  faudra  y 
veiller  de  tems  en  tems. 

On  ne  les  donnera  à  leur  mere  que  quelques  jours  après  leur  naiffance.  , 

Jamais  la  paonne,  après  avoir  couvé,  ne  retourne  coucher  dans  fon  nid.  Une 
haie,  un  b"iffon  près  du  logis,  font  les  lieux  ordinaires  où  elle  prend  fon  gîte 
j  sur  la  nuit  j.mais  cçjrnne  elle  n’y  eft  point  à  couvert  des  infuites  5  on  épiera  le 
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$bir  où  elle  va  gîter  ;  8c  Fayant  remarqué ,  on  tâchera  de  prendre  îa  mere  avec  les 
petits,  pour  les  enfermer  fous  une  mue;  ou  bien  on  environnera  l’endroit  où  elle 
gîte  avec  eux,  de  claies  ou  de  quelqu’autre  chofe  qui  lapuifTe  mettre  hors  de  dan¬ 
ger.  On  prendra  ce  foin  pendant  quatre  ou  cinq  jours,  que  la  paonne  emploie  a 
accoutumer  fes  petits  à  jucher  fur  les  arbres.  Pendant  ces  cinq  jours ,  elle  ne  cou¬ 
che  jamais  deux  fois  en  un  même  endroit  :  ainfi ,  à  mefure  qu’elle  en  change  ,  on 
doit  avoir  foin  de  la  fuivre,  pour  la  garantir  elle  8c  fes  petits  ,  des  bêtes  ennemies, 
même  du  paon,  qui  ne  les  aime  pas  8c  les  blefferoit. 

Ce  qui  eft  admirable  dans  les  meres,  c’eft  que  les  premiers  jours ,  connoiiïant 
que  leurs  petits  font  encore  trop  foibles  pour  monter ,  comme  elles ,  fur  les  arbres , 
elles  les  prennent  fur  leur  dos  l’un  après  l’autre,  8c  les  y  portent  elles-mêmes;  8c 
le  matin  venu ,  la  mere  fautant  de  ce  gîte  en  bas ,  accoutume  fes  petits  à  en  faire 
autant  pour  la  fuivre.  C’eft  de  cette  maniéré  qu’à  mefure  que  les  paonneaux  fe 
fortifient,  ils  s’enhardiflent  à  monter  de  branche  en  branche  ;  8c  que  devenus 
enfin  tout-à-fait  forts ,  ils  ne  craignent  plus  de  prendre  leur  volée  avec  les 
grands. 

Quand  les  paonneaux  font  éclos,  on  peut  être  deux  jours  fans  leur  rien  don¬ 
ner;  8c  pour  première  nourriture,  on  leur  donne  de  la  farine  d’orge  détrempée 
avec  du  vin  ,  du  froment  ou  de  l’épautre  trempé  dans  l’eau  ;  il  y  en  a  qui  font 
bouillir  le  froment,  8c  le  leur  donnent,  quand  il  eft  refroidi. 

Dans  leur  première  jeunefle,  on  leur  donne  du  fromage  blanc  fraîchement 
fait ,  qu’on  mêle  avec  des  poireaux  hachés  :  ils  aiment  beaucoup  les  fautereiles  , 
mais  il  faut  leur  ôter  les  pieds:  on  les  nourrit  ainfi  jufqu’à  fix  mois. 

Lorfqu’une  poule  a  couvé  des  œufs  de  paonne ,  8c  que  les  petits  en  font  éclos , 
ils  la  fuivent  volontiers;  mais  à  mefure  qu’ils  fe  fortifient ,  c’eft-à-dire ,  ordinai¬ 
rement  au  bout  de  trente  jours,  on  les  met  dans  une  grande  cage  ,  ou  fous  une 
mue ,  on  les  porte  dans  un  champ  ,  8c  on  attache  auprès  d’eux  la  poule  par  le 
pied,  avec  un  cordon  long  d’environ  une  toife  ou  deux  ,  afin  qu’elle  ne  s’écarte 
point  de  fes  petits.  Une  poule  peut  conduire  une  vingtaine  de  paonneaux  :  on 
peut  ne  lui  en  donner  que  quinze. 

A  mefure  que  les  paons  croiflent,  ils  ont  coutume  de  fe  battre:  il  faut  y  veil¬ 
ler,  car  les  plus  forts  blefieroient  ou  pilleroient  les  plus  foibles.  Pour  éviter  cela, 
on  les  fépare;  mais  il  faut  prendre  garde  de  ne  point  mettre  les  paonneaux  dans 
des  endroits  où  d’autres  poules  conduiront  des  poulets ,  car  fouvent  les  meres  quit¬ 
tent  leurs  petits ,  8c  adoptent  les  paonneaux. 

Quand  les  paons  font  plus  grands,  on  leur  donne  de  Forge:  pour  lesbien  nour¬ 
rir,  il  en  faut  à  chacun  un  boifteau  par  mois ,  ou  vingt  livres  :  on  leur  donne 
en  hiver  des  fèves  rôties  fur  les  charbons  ;  rien  ne  les  rend  plus  féconds.  Le  fro¬ 
ment  pur  leur  eft  bon  ;  ils  l’aiment  mieux  que  tout  autre  grain  :  ils  mangent 
auffi  des  pépins  de  poires  8c  de  pommes,  8c  c’eft  de  quoi  les  Normands  les  nour¬ 
rirent. 

Les  paons  font  fujets  à  la  pituite  8c  aux  crudités  :  on  les  traite  dans  leurs  indif- 
pofitions  comme  les  poules.  Letemsoù  ils  courent  plus  de rifque,  c’eft  quandleur 
crête  commence  à  pouffer ,  comme  les  dents  aux  petits  enfans. 

J’ai  déjà  dit  que  les  paonnes  pondent  jufqu’à  dix  œufs,  8c  n’en  couvent  que 
cinq  :  on  mangera  les  cinq  reftans ,  cuondes  fera  couver  par  une  dinde ,  qui  en  em¬ 
braiera  jufqu’à  douze,  ou  par  une  poule  commune,  à  qui  on  n’en  donnera  que 
cinq  :  ils  réufliront  également  bien  fous  ces  deux  fortes  de  poules. 

Nous  avons  en  France  peu  de  paons  blancs  :  ils  font  communs  dans  les  pays 
froids,  vers  le  Nord.  On  tient  que  pour  les  avoir  de  cette  couleur,  il  n’y  a  qu’à 
les  mettre  dans  un  lieu  où  ils  ne  voyent  que  du  blanc  pendant  le  tems  qu’ils  p  a- 
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rient,  qu’ils  pondent,  qu’ils  couvent ,  8c  qu’ils  font  éclorre  leurs  petits,  en  leur 
étendant  des  linges  blancs  deffus,  defious,  8c  de  tous  les  côtés. 

On  faifoit  autrefois  grand  cas  de  la  chair  de  paon  ;  mais  elle  eft  dure ,  fibreufe  ^ 
&  d’un  mauvais  fuc.  Elle  fe  garde  très-long  -tems  ,  &  eft  prefqu’incorruptible , 
parce  qu’elle  eft  froide  &  féche  de  fa  nature,  ce  qui  eft  oppofé  aux  deux  principes 
de  corruption,  la  chaleur  8c  l’humidité;  &  elle  eft  fort  compaéle  &  ferrée,  en- 
forte  que  l’air  ne  peut  ni  la  pénétrer  par  fon  humidité,  ni  endivifer  les  parties  par 
fon  élafticité. 

Comme  les  paons  ne  font  eftimés  que  pour  leur  beauté,  8c  non  pas  pour  la 
bonté  de  leur  chair,  au  lieu  de  les  plumer  pour  les  fervir,  comme  on  fait  les  au¬ 
tres  oifeaux  ,  on  les  écorche  proprement ,  enforte  que  toutes  les  plumes  reftent 
à  la  peau  ;  on  leur  coupe  les  pieds,  on  leur  enveloppe  la  tête  avec  un  linge  blanc; 
en  cet  état,  on  les  met  à  la  broche,  8c  pendant  qu’ils  cuifent,  on  arrofe  fouvent 
ce  linge  d’eau  fraîche ,  pour  conferver  la  tête  dans  fon  état  naturel  :  après  qu’ils 
font  cuits,  avant  que  de  les  fervir,  on  les  couvre  de  leur  peau  où  les  plumes  tien¬ 
nent,  8c  on  leur  ajoute  les  pieds ,  afin  que  fervis  fur  table ,  ils  paroifient  vivans. 

On  ne  fe rt  que  les  paonneaux  :  on  ne  mange  guères  qu’en  pâte  les  paons  au- 
defiùs  d’un  an. 

Il  y  a  un  grand  nombre  d’oifeaux  naturellement  fauvages ,  comme  perdrix  ; 
cailles,  tourterelles,  merles,  grives  ou  tourdes,  grues,  &c.  qu’on  apprivoife  , 
qu’on  engraifie  ou  qu’on  garde  par  goût.  Il  en  fera  parlé  dans  la  quatrième  Partie 
de  cet  ouvrage ,  ayez-y  recours.  Quoiqu’il  y  ait  moins  de  néceflité  8c  de  profit  évi¬ 
dent,  que  de  plaifir  &  d’honneur  à  avoir  la  plupart  de  ces  oifeaux,  cependant  ils 
font  toujours  ou  profit  ou  plaifir ,  fouvent  l’un  &  l’autre  ;  8c  s’ils  n’ennchiftent 
pas ,  du  moins  ils  ornent  notre  maifon  de  campagne. 
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PREMIERE  PARTIE. 

ï?  INTÉRIEUR  ET  LA  BASSE-COUR 

de  la  Maison  Rustique. 


LIVRE  TROISIÈME. 


Des  Chevaux  &  Bêtes  de  Somme . 


CHAPITRE  PREMIER. 

j 

Des  Chevaux. 

o  m  m  e  il  y  a  tien  des  chofes  à  dire  fur  le  cheval ,  qui  eft  le  plus  néceflaire , 
le  plus  lucratif,  le  plus  noble,  en  un  mot,  le  roi  de  tous  les  animaux  domef- 
tiques  ,  ce  Chapitre  fera  divifé  en  trois  articles  ;  le  premier  apprendra  à  fe 
connoître  en  chevaux;  le  fécond  parlera  de  la  nourriture  &  des  foins  qu’ils 
demandent  ;  &  le  troifiéme  fera  pour  leurs  maladies  &  les  remèdes.  Nous 
traiterons  dans  le  Chapitre  fuivant  de  la  multiplication  des  chevaux ,  en  par¬ 
lant  du  haras. 
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Article  Premier. 

Pour  fe  connoître  en  Chevaux.. 

On  en  juge,  i°.  par  la  conformation  de  toutes  leurs  parties  apparentes.  i®.  Par 
la  maniéré  dont  ils  font  plantés ,  par  leur  allure ,  par  leur  appétit,  par  leurs  yeux 
par  leur  ganache,  par  les  incommodités,  les  défauts  8c  les  fignes  qu’ils  ont,  par, 
leur  poil  8c  enfin  par  leur  âge. 

Connoijfance  de  la  bonté  d'un  Cheval ,  par  la  conformation  de  fes 

différentes  parties. 

Il  faut  d’abord  les  examiner  toutes  bien  attentivement ,  8c  particuliérement  les 
yeux ,  la  bouche ,  l’encolure ,  les  jambes  &  les  épaules ,  fi  c’efl  un  cheval  de  trait  ; 
ou  les  flancs  8c  la  croupe,  fi  c’elb  un  cheval  de  felle. 

Comme  bien  des  gens  ne  connoiflent  point  les  différentes  parties  du  cheval ,  8c 
encore  moins  les  noms  qui  y  fontparticuliers ,  voici  ceux  de  fes  parties  extérieu¬ 
res  toutes  de  fuite,  avec  l’explication  des  termes  les  moins  familiers;  il  faut  les 
entendre  pour  concevoir  ce  que  nous  avons  à  dire. 

i°.  La  tête  comprend  les  oreilles,  le  front,  les  yeux,  les  Larmiers  (  ce  font 
les  temples  8c  les  parties  d’à  côté  des  yeux  ou  un  peu  au-deflus;)  les  Salières 
(  c’efl:  le  creux  au-deflus  des  fourcils;  )  la  Ganache  (  c’elb  la  partie  delà  mâchoire 
qui  touche  le  gofier  ou  l’encolure  ;  )  le  nez  ,  les  nazeaux ,  la  bouche  ,  les  dents  , 
tant  de  lait  ^ue  machelieres,  pinces  ,  dents  mitoyennes  8c  crochets,  (  nous  ex¬ 
pliquerons  ces  termes  en  parlant  de  l’âge  des  chevaux;)  les  Barres  (parties  ex¬ 
térieures  de  la  bouche,  qui  font  une  efpéce  de  gencive  fans  aucune  dent;  ) 
8c  la  Barbe  (  c’efl:  la  partie  extérieure  de  la  bouche ,  ou  efl:  l’appui  de  la  gour¬ 
mette  ,  &  oii  elle  fe  repofe  quand  en  tire  la  bride  pour  ramener  le  cheval  en  là 
belle  pofture.  )  4  '  ~  -  •  •  - 

2°.  L’encoulure  ou  l’encolure  ,  (  c’efl:  la  partie  du  cou  terminée  ou  bordée  par 
le  haut  du  crin  8c  par  le  deflous  du  gofier  ;  )  le  Garrot,  (  c’efl:  la  partie  qui  com- 
mence  oii  finit  le  crin  8c  aflemble  les  deux  épaules  par  le  haut;  )  les  épaules,  le 
poitrail,  les  reins,  les  côtés,  le  ventre,  les  flancs,  les  hanches  la  croupe. 

3°.  Le  train  de  devant ,  où  font  compris  l’épaule ,  le  Bras  ,  (  qui  prend  depuis 
le  bas  de  l’épaule  jufqu’au  genou;  )  le  Genou ,  (  qui  eib  la  jointure  qui  aflemble 
le  bras  8c  le  canon  ;  )  le  coude ,  l’arc ,  (veine  à  laquelle  on  faigne  fort  fouvent  le 
cheval  ;  )  le  Canon ,  (  c’efl:  l’efpace  de  la  jambe ,  qui  efl  entre  le  genou  8c  la  fé¬ 
cond  e  jointe  près  du  pied  ;  )  le  Boulet ,  (  c’efl:  cette  féconde  jointe  près  du  pied  ;  > 
le  Paturon ,  (  qui  elb  la  partie  du  bas  de  la  jambe  ,  qui  efl:  entre  le  boulet  8c  la 
couronne;  )  la  Couronne ,  (  ou  commence  le  pied  ,  &  qui  elb  immédiatement  au- 
defliis  du  fabot  ;  )  Sabot ,  (  c’efl:  toute  la  corne  du  pied ,  )  8c  elle  renferme  le  petit- 
pied  ,  la  fourchette  &  la  foie ,  qui  eib  une  efpéce  de  femelle  de  corne,  au- deflous 
du  pied  ;  la  pince,  les  quartiers  8c  le  talon  font  le  devant ,  les  côtés  8c  le  derrière 
du  pied  du  cheval. 

4°.  Son  train  de  derrière  comprend  la  croupe  8c  les  os  des  hanches,  le  graflet,1 
autrement  dit  le  gros  mufcle,  les  cuifles,  le  jarret,  le  pli  du  jarret ,  VEparvin  , 
c’efb-à-dire ,  le  dedans  du  jarret,  à  l’endroit  où  la  jambe  fe  joint,  8c  ou  vient  la  ma¬ 
ladie  qu’on  appelle  auffi  éparvin  ;  le  lardon,  qui  elb  un  autre  endroit ,  qui  porte 
de  même  le  nom  de  la  maladie  qui  a  coutume  d’y  venir;  le  boulet,  8c c.  commq 
Stux  jambes  de  devant;  les  telbicules,  le  fourreau, 
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'Après  avoir  ainfi  nommé  &  expliqué  les  parties  apparentes  du  cheval,  il  s’agit 
maintenant  de  juger  par  elles  s’il  eft  bon  ou  non. 

Les  Curieux,  fur-tout  les  Allemands,  font  une  comparaifon  anatomique  du 
cheval  avec  quelques  parties  de  la  femme  Se  de  différens  animaux  ;  Se  cette  com¬ 
paraifon  fait  la  defcription  d’un  cheval  parfait.  On  dit  donc  qu’un  cheval ,  pour 
être  bon  ,  doit  avoir  trois  parties  de  la  femme,  la  poitrine  large  ,  la  croupe  rem¬ 
plie,  8c  les  crins  longs  ;  trois  du  lien  ,  le  maintien  ,  la  hardieffe  8c  la  fureur  ;  trois 
du  bœuf,  l’œil ,  la  narine  Sc  la  jointure  ;  trois  du  mouton ,  le  nez ,  la  douceur  Sc 
la  patience  ;  trois  du  mulet ,  la  force ,  la  confiance  au  travail  8z  le  pied  ;  trois  du 
cerf,  la  tête ,  la  jambe  Sc  le  poil  court  ;  trois  du  loup ,  la  gorge ,  le  cou  Se  l’ouie  ; 
trois  du  renard ,  l’oreille ,  la  queue  8c  le  trot  ;  trois  du  ferpent ,  la  mémoire ,  la 
vue,  le  contournement;  8c  trois  du  lièvre  ou  du  chat ,  la  courfe,  le  pas  8c  la 
foupleife. 

Venons  a  quelque  chofe  de  plus  pratiquabîe  8c  de  plus  fur  :  pour  cela,  il  eft  né- 
ceflaire  de  parcourir  8c  d’examiner  le  cheval  en  détail,  afin  d’en  bien  juger. 

i°.  Il  faut  qu’un  bon  cheval  de  trait ,  (  j’entens  par-là  tous  chevaux  de  charrette 
8c  de  labour ,  même  tous  chevaux  communs,  tels  qu’on  les  emploie  en  campagne 
à  la  felie,  8c  quelquefois  au  carroffe;  )  il  faut  donc  qu’un  bon  cheval  commun  ait 
•la  tête  greffe  d’offemens,  8c  déchargée  de  chair,  caries  têtes  les  plus  charnues  font 
les  plus  fujettes  aux  maux  d’yeux  ;  les  oreilles  petites  ,  étroites  Sc  hardies  :  ce  qui 
fe  reconnoîtiorfqu’enie  faifant  marcher  ou  galoper,  il  les  tient  en  avant,  fans  les 
remuer,  du  moins  de  haut  en  bas;  Sc  les  naseaux  bien  fendus  Sc  bien  ouverts, 
pour  mieux  refpirer. 

Le  cheval  fin  doit  avoir  de  plus  la  tête  menue  Sc  étroite,  Sc  les  oreilles  minces 
8c  placées  au  plus  haut  de  la  tête. 

Les  chevaux  qui  ont  le  front  enfoncé  environ  depuis  les  yeux  jufqu’en  bas,, 
oii  porte  la  muierole  de  la  bride ,  font  ordinairement  bons  pour  le  travail  ;  à  la 
différence  de  ceux  de  monture ,  qui  doivent  avoir  le  front  égal,  médiocrement 
large  Sc  étroit  du  devant. 

La  plupart  des  connoiffeurs  tiennent  que  c’eft  un  défaut,  quand  le  cheval,  qui 
n’eft  ni  blanc  ni  gris  ,  n’a  point  une  étoile  au  front. 

2°.  Un  bon  cheval  doit  avoir  iesjtv/x  clairs,  vifs  Sc  pleins  de  feu,  médiocrement 
grisSc  à  fleur  de  tête,  la  prunelle  grande,  les  falieres  élevées,  8c  jamais  creufes 
ou  enfoncées;  car  ce  feroit  une  marque  qu'il  eft  vieux,  ou  engendré  d’un  vieil 
étalon  ;  Sc  s’il  regarde  effrontément ,  c’eft  encore  un  bon  figne.  Il  ne  faut  pour¬ 
tant  pas  rejetter  abfolument  un  cheval  commun ,  parce  qu’il  aura  les  yeux  gros, 
ou  enfoncés ,  ou  les  fourciis.  élevés  ,  ce  qui. eft  une  marque  de  malignité;  car  ces 
fortes  do  chevaux  travaillent  ordinairement  beaucoup. 

3°.  Il  eft  effentiel  à  un  cheval,  pour  être  bon  ,  d’avoir  la  bouche  médiocrement 
fendue ,  le  palet  décharné ,  les  lèvres  menues-,  Sc  les  barres  tranchantes  Sc  déchar¬ 
nées.  La  bouche  fraîche  Sc  pleine  d’écume  eff  une  marque  que  le  cheval  eft  d’im 
bon  tempérament,  qu’il  eft  moins  fu jet  à  s’échauffer  qu’un  autre,  Se  qu’il  mange 
plus  vite  Sc.de  meilleur  ‘appétit;  au  lieu  que  les  chevaux  qui  ont  la  bouche  féche 
font  plus  dégoûtés  ,  Sc  font  prefqu’une  demi-heure  avant  que  de  manger,  quand 
ils  font  arrivés  à  l’écurie.  Ce  n’eft  pas'  que  la  bouche  foit  la  chofe  à  laquelle  il 
faille  le  plus  regarder  pour  un  cheval  de  trait  ;  car  fouvent ,  quoiqu’il  l’ait  dure, 
il  n’en  tire  que  mieux:  mais  un  cheval  fin  doit  l’avoir  bonne,  fraîche  Sc  écuman* 
te  ,  l’appui  égal ,  ferme  &  léger ,  de  l’arrêt  aifé  Sc  ferme. 

4°.  Quant  à  Vencolure  ,  un  cheval  de  charroi  n’en  vaut  pas  moins  pour  l’avoir* 
un  peu  épaiffe  8c  charnue,  Sc  fouvent  il  rend  plus  de  profit  quand  il  l’a  peu  haute,, 
«u  même  panchante.  Au  contraire,  un  cheval  de  felie  ou  de  manège  doit  avoir 
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l’encolure  déchargée  de  chair  ,  &  élevée  de  façon  qu’en  fortant  du  garot ,  elle 
monte  droit  en  haut ,  8c  aille  en  diminuant ,  8c  un  peu  en  courbant  jufqu’à  la  tête , 
faifant  à  peu  près  le  cou  de  cigne  :  elle  doit  être  longue,  relevée  8c  tranchante , 
c’eft-à-dire ,  très-décharnée  près  de  la  crinière ,  fans  être  ni  trop  molle  ,  ni  trop 
tournée.  Outre  la  grâce  que  l’encolure  donne  à  un  cheval ,  elle  marque  qu’il  eft 
léger  ou  pefant,  félon  qu’elle  eft  bien  ou  mal  faite.  A  l’égard  des  jumens  ,  c’eft 
une  bonne  marque  d’avoir  l’encolure  un  peu  épaiffe  8c  charnue,  parce  qu’elles 
l’ont  prefque  toujours  trop  affilée. 

5°.  Le  poitrail  doit  être  large  8z  ouvert,  même  dans  un  cheval  de  trait  ;  il  n’en 
eft  pas  plus  lourd,  8c  en  tire  mieux. 

Ses  épaules  doivent  être  groffies,  pour  qu’il  tire  plus  facilement,  8c  que  le  har-r 
nois  le  bleffie  moins  :  ce  n’eft  pas  un  grand  mal  d’être  un  peu  pefant  ;  il  n’en  eft 
que  plus  attaché  à  la  terre  :  au  lieu  qu’un  cheval  de  felle  doit  avoir  les  épaules 
médiocres,  plates,  décharnées,  8c  fort  mouvantes;  fans  quoi  il  n’auroit  ni  grâce 
ni  fouplefie,  feroit  défagréable  8c  lourd,  fe  laffieroit  bien  vite  ,  8c  broncheroit 
fou  vent. 

C’eft  un  défaut  d’avoir  les  reins  bas  :  tout  bon  cheval  doit  les  avoir  doubles  , 
c’eft-à-dire ,  un  peu  élevés  aux  deux  côtés  de  l’épine  du  dos;  8c  les  côtes  doi¬ 
vent  être  amples  8c  rondes,  pour  que  le  cheval  ait  plus  de  boyaux,  8c  un  meilleur 
flanc. 

Les  chevaux  de  monture  doivent  avoir  peu  de  ventre  ;  ceux  de  harnois  peuvent 
l’avoir  grand ,  pourvu  qu’il  ne  foit  point  avallé ,  8c  qu’il  ne  faffie  point  le  ventre 
de  vache. 

Il  faut  qu’un  bon  cheval  ait  les  flancs  pleins  8c  moins  larges  qu’il  eft  poffible  , 
pour  n’être  point  fujet  à  s’efflanquer  dans  le  travail.  Un  cheval  manque  de  flanc 
lorfqu’il  a  les  côtes  trop  ferrées,  ou  que  la  derniere  côte  eft  fort  éloignée  de  l’os 
de  la  hanche.  Quand  il  n’a  point  de  flanc ,  8c  peu  de  chair  fur  les  côtes  ,  il  ne 
peut  avoir  de  corps  qu’avec  beaucoup  de  peine.  D’un  autre  côté ,  il  eft  difgracieux 
de  voir  trop  de  flanc  à  un  cheval  de  monture  :  cela  lui  fait  un  ventre  de  vache  , 
qui  vient  quelquefois  de  ce  que  le  cheval  a  trop  mangé  de  foin  ,  8c  peu  d’avoine. 
Tout  cheval  qui  a  le  flanc  trop  avallé,  eft  défectueux  8c  fujet  à  être  pouflif.  Si 
le  cheval  eft  vieux,  8c  s’il  fait  la  corde  en  refpirant,  c’eft  la  marque  d’un  flanc 
altéré ,  ou  du  moins  cela  marque  un  cheval  échauffé ,  qui  a  été  malade ,  ou  qui  le 
fera  bientôt.  On  connoîtauffi  aux  flancs  d’un  cheval,  s’il  eft  pouflif  ou  courbattu, 
comme  nous  le  dirons  en  parlant  de  ces  maladies.  Il  y  a  des  chevaux  qui  font  gros 
d’haleine ,  8c  qui  fouflent  en  travaillant,  ce  qui  eft  défagréable  ;  ce  n’eft  pourtant 
pas  tout-à-fait  une  altération  dans  les  flancs  ,  mais  c’eft  un  défaut  qui  diminue 
de  leur  prix:  il  faut  donc  les  éprouver  en  les  faifant  marcher,  8c  en  attelant  les 
chevaux  de  carroffe  avant  de  les  acheter. 

On  eftime  un  cheval  qui  a  la  croupe  large  8c  ronde ,  qui  n’eft  ni  avallée  ni 
coupée  ;  autrement,  c’eft  une  difformité  que  les  connoiffeurs  ne  fouffrent  qu’à 
peine  :  on  appelle  la  croupe  avallée  <$*  coupée ,  quand  elle  eft  ronde  jufqu’au  haut 
de  la  queue ,  &  que  le  long  de  cette  queue ,  on  voit  un  canal  qui  la  fépare  en 
.deux. 

6°.  Les  Jambes  font  les  parties  le  plus  à  examiner  dans  un  cheval.  Celles  de  de¬ 
vant  doivent  être  plutôt  plates  &  larges  que  rondes  ,  parce  que  les  jambes  rondes 
font  bientôt  ruinées,  de  même  que  celles  qui  ont  le  nerf  menu;  &  les  chevaux 
qui  ont  de  telles  jambes ,  font  fujets  à  broncher.  Les  jambes  doivent  être  auflï 
médiocrement  ouvertes ,  afin  que  le  chevaine  s’entrecoupe  point;  8c  comme  elles 
fatiguent  beaucoup ,  il  faut  choifir  ceux  qui  les  ont  nerveufes ,  8c  qui  n’ont  point 
les  pâturons  trop  longs,  car  ils  font  prefque  toujours  foibles.  Tous  chevau jl  ferrés 
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ftïiL  derrière  ;  c’eft-à-dire,  dont  les  oui  (Tes  font  féches  Sc  peu  charnues,  travaillent 
peu  ,  parce  qu’ils  ont  le  train  de  derrière  foible:  c’eft  pourquoi  on  doit  avoir  foin 
d’obferver  que  les  cuiffes  foient  longues  5c  charnues ,  Sc  que  tout  le  mufcle  qui  pa- 
roît  en  dehors  de  la  cuiffe,  foit  aufli  charnu,  gros  Se  bien  épais;  autrement  c’eft:  un 
défaut.  Les  jambes  de  derrière  doivent  tomber  à  plomb  quand  le  cheval  eft  ar¬ 
rêté  ;  linon  il  y  a  de  la  foibleffe  dans  les  reins  ou  dans  les  jarrets:  il  ne  faut  pour¬ 
tant  pas  s’arrêter  fi  fort  aux  jambes  de  derrière ,  qu’à  celles  de  devant ,  qui  fati¬ 
guent  bien  plus ,  8c  qui  manquent  aufli  plus  vite. 

Marques  d’un  bon  ou  d’un  mauvais  cheval ,  par  la  maniéré  dont  il  Je  plante  ,  par 
fon  allure  ,  fon  appétit , fes yeux  ,  fa  ganache  &  parles  incommodités  , 

les  défauts  &  les  figues  quil  a. 

Pour  n’être  point  trompé  en  achat  de  chevaux, fur-tout  pour  ceux  de  felle ,  ou¬ 
tre  les  remarques  ci-deffus,  il  faut  encore  en  connoître  la  pofture  8c  l’allure. 

i°.  On  remarquera  d’abord  s’il  eft  bien  planté  fur  fes  jambes ,  quand  il  eft arrêté. 
Il  doit  naturellement  être  plus  large  en  haut  qu’en  bas  par  le  devant  ;  quant  au 
derrière ,  il  ne  faut  pas  que  les  jambes  foient  ferrées ,  mais  elles  doivent  tomber  a 
plomb  du  jarret  au  boulet.  Si  elles  avancent  fous  le  ventre,  c’eft  un  défaut  Sc  une 
très-mauvaife  pofture.  A  l’égard  de  celles  qui  font  reculées  en  arriéré,  elles  plan¬ 
tent  allez  bien  le  cheval.  C’eft  aufli  une  mauvaife  fituation,  quand  le  boulet  pa- 
roît  comme  déboité  en  dehors  ou  en  dedans,  ou  quand  le  cheval  nepofeles  pieds 
que  fur  les  pinces.  Un  cheval  eft  encore  mal  fur  fes  membres,  quand  il  a  les  jam¬ 
bes  également  écartées  en  bas  comme  en  haut ,  les  genoux  ferrés,  les  pieds  tour¬ 
nés  en  dedans  ou  en  dehors.  La  pince  de  derrière  doit  être  pofée  droit  en  avant , 
5c  non  en  dehors  ni  en  dedans.  On  appelle  un  cheval  crochu ,  quand  il  a  les  jarrets 
ferrés;  8c  brajjicourt ,  celui  qui  a  naturellement  les  jambes  courbées  en  arc  :  ce 
qui  eft  différent  du  cheval  arqué ,  qui  les  a  courbées  par  la  force  du  travail.  Un 
cheval  eft  brillant ,  lorfqu’il  a  l’apparence  belle,  l’encolure  relevée,  un  beau  mou¬ 
vement,  8c  qu’il  mâche  fon  mors  de  bonne  grâce. 

20.  On  le  fait  marcher,  pour  voir  s’il  n’eft  point  boiteux  ;  on  le  fait  aller  au 
pas,  pour  coniidérer  s’il  marche  bien,  8e  fi  fes  jambes  font  faction  qu’elles  doi¬ 
vent  faire  :  par  exemple  ,  fi  elles  ne  fe  croifent  pas  en  marchant  ;  cette  allure  eft: 
dangereufe  pour  le  cheval  8c  l’homme  qui  le  monte ,  parce  que  le  cheval  eft  fujet 
à  fe  heurter  8c  à  tomber. 

Un  cheval ,  pour  bien  marcher,  doit  avoir  le  hauffer  8c  le  lever  de  la  jambe  bon , 
le  foutien  8c  l’appui  de  même.  Il  faut  aufli  prendre  garde  s’il  va  le  pas  légèrement, 
promptement  8c  commodément. 

Ceux  qui  lèvent  le  plus  haut  la  jambe,  8c  qui  la  foutiennent  plus  long-tems 
en  l’air,  ne  font  pas  ceux  qui  vont  mieux  le  pas  ,  ni  qui  cheminent  le  plus.  Un 
cheval  va  commodément  quand  il  eft  uni ,  c’eft-à-dire,  quand  le  train  de  devant  & 
celui  de  derrière  ne  font  qu’un  même  mouvement  en  marchant  :  il  marche  fùre- 
ment  lorfqu’il  leve  la  jambe  médiocrement  haut ,  Sc  qu’il  la  plie  affez  pour  ne 
point  être  fujet  à  broncher  ;  8c  enfin  on  remarque  que  le  pas  d’un  cheval  eft  léger , 
quand  il  ne  pefe  point  à  la  main. 

Au  furplus ,  voyez  ce  que  nous  dirons  ci-après  à  l’article  des  allures  du  cheval, 
8c  des  tromperies  des  Marchands  de  chevaux. 

30.  Les  chevaux  font  fujets  à  avoir  des  défauts  aux  pieds;  c’eft  pourquoi  il  faut 
les  examiner  de  près  en  les  achetant. 

La  châtaigne  eft  de  ce  nombre  ;  c’eft  une  elpéce  d’excroiffance  de  corne  dure , 
féche  8c  fans  poil ,  qui  reffemble  à  une  châtaigne  ;  plus  elle  eft  petite,  moins  elle 
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eft  à  confidérer.  Il  vient  auffi  des  ergots  aux  boulets,  tant  de  devant  que  de  der¬ 
rière.  Bien  des  chevaux  font  encore  fujets  aux  peignes  :  nous  expliquerons  ce  que 
c’eft  dans  l’article  des  maladies.  On  peut  paffer  légèrement  fur  ces  trois  défauts, 
quand  il  s’agit  d’un  cheval  commun  •  mais  il  ne  les  faut  point  paffer  dans  un 
cheval  de  prix. 

On  examinera  de  plus  près  s’iln’a  point  de  forme ,  c’éft-à-dire',  s’il  n’a  point  de 
tumeur  fur  le  paturon  :  car  il  eft  à  craindre  qu'il  n’en  demeure  eftropié. 

Il  doit  avoir  le  pied  bon ,  ce  qu’on  connoît  quand  le  fabot  eft  rond ,  fur-tout 
vers  le  talon  ;  les  pieds  longs  ne  font  point  eftimés  :  la  corne  doit  être  douce, 
liante,  haute,  unie  8c  brune  ,  fans  aucun  cercle  ,  fi  celafe  peut,  parce  que  les 
cercles  marquent  un  pied  altéré  ;  ils  font  boiter  le  cheval  lorfqu’ils  environnent 
le  pied ,  &  qu’ils  font  plus  hauts  que  le  refte  de  la  corne.  Ce  défaut  frappe  affez, 
car  il  paroît  comme  fi  on  avoit  mis  exprès  un  cercle  de  corne  pour  lier  le  pied. 

Il  faut  fe  méfier  des  pieds  gras.  On  appelle  ainfi  ceux  dont  le  fabot  eft  plus  gros 
qu’à  l’ordinaire  ,  8c  qu’un  cheval  de  la  taille  dont  il  eft  ,  ne  doit  l’avoir. 

L’avallure  aux  pieds  eft  encore  à  examiner.  On  connoît  ce  défaut  à  la  corne 
nouvelle,  qui  eft  raboteufe  8c  difforme,  plus  groffe  8c  plus  molle  que  le  refte 
du  pied:  ce  qui  arrive  lorfque  le  cheval  a  fait  quartier  neuf. 

Lorfqu’en  achetant  un  cheval  on  a  fait  un  attentif  examen  de  tous  ces  défauts^, 
on  leve  le  pied  du  cheval ,  pour  voir  s’il  a  le  talon  haut ,  large ,  ouvert  &  ample , , 
8c  fi  la  fourchette  eft  large  à  proportion  du  pied  ,  ce  qui  eft  une  bonne  marque  ; 
au  lieu  quec'eft  un  défaut  lorfqu’elle  eft  trop  petite  8c  tropféche.  La  plupart  des 
chevaux  qui  ont  le  talon  bas,  ont  la  fourchette  graffe,  8c  ils  ne  peuvent  marcher 
fans  qu’elle  touche  à  terre,  ce  qui  les  fait  fouvent  boiter.  La  Fourchette  eft  une' 
corne  tendre  &  molle ,  qui  eft  placée  dans  le  creux  du  pied,  8c  qui  fe  partage  en  > 
deux  branches  vers  le  talon  ,  en  forme  de  fourche. 

Le  pied  du  Cheval  doit  avoir  la  foie  ferme  ;  8c  pour  être  bon,  il  faut  qu’il 
foit  creux  8c  éloigné  du  fer.  Les  pieds  Joihles ,  c’eft-à-dire,  ceux  qui  n’ont  pas  de  : 
talon  ni  d’épaiffeur ,  font  dangereux;  ils  s’échauffent  fur  le  derrière  ,  ce  qui  les 
rend  douloureux  8c  les  fait  boiter. 

Il  eft  encore  bon  d’examiner  le  pied  de  derrière  du  cheval ,  pour  voir  fi  l’on¬ 
gle  ne  s’y  fend  p  oint  depuis  le  poil  jufqu’au  fer ,  au  milieu  du  fabot  &  de  la  pince  : 
ce  défaut  arrive  rarement ,  mais  il  eft  fort  incommode  ,  8c  fait  boiter  le  cheval. 
Les  mulets  y  font  p  lus  fujets  que  les  chevaux. 

C  eft  encore  un  grand  défaut  pour  un  cheval,  que  d’avoir  les  pieds  trop  gros, 
trop  grands  ou  trop  petits  ;  les  premiers  font  toujours  pefans  ,  fort  fujets  à  le 
déferrer ,  &  rendent  p  eu  de  fervice.  Les  pieds  fujets  aux  crapaudines  ,  font  encore 
à  rejetter  ,  ainfi  que  les  pieds  fourbus ,  qui  font  ferrés  vers  le  milieu  du  fabot  au- 
deffous  de  la  pince. 

La  Corne  noire  bien  unieSe  liffée,  marque  un  bon  tempérament  8c  une  allure  • 
fûre ,  à  moins  que  le  cheval  ne  la  néglige  quand  on  le  laiffe  fe  fier  trop  fur  la 
bonté  de  fon  fabot.  La  corne  blanche ,  cerclée  Sc  raboteufe  ,  dénote  le  contrai¬ 
re  Celle  qui  eft  rayée  de  noir  8c  de  blanc  ,  tient  le  milieu  entre  la  noire  8c  la 
blanche. 

Il  eft  bon  quand  on  acheté  un  cheval ,  de  lui  lever  la  queue ,  pour  voir  fi  elle 
eft  ferme  ;  c’eft  une  marque  qu’il  eft  vigoureux.  Les  cuiffes  d’un  cheval  doivent 
être  raifonnablement  éloignées  l’une  de  l’autre  ;  c’eft  un  défaut  de  les  avoir 
trop  ferrées:  fi  ces  parties  font  maigres  8c  décharnées  lorfqu’un  cheval  eft  gras, 
c’eft  auffi  un  défaut  qui  eft  très-défagréable. 

On  jette  enfuite  la  vûe  fur  les  Jarrets  :  s’il  les  porte  en  dehors,  c’eft  une  mar- 
«jye.de  foibleffe.  Si  le  pli  eft  enflé ,  cela  ne  vaut  rien,  parce  qu’il  y  a  quelque- 
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fois  une  crevaffe,  dont  la  fuite  eft  périlleufe  lorfqu’on  n’y  apporte  point  de  re¬ 
mède.  S’il  eft  atteint  des  Capelets  ou  des  Vijigons  ,  c’eft  un  défaut  confidérable. 
La  Courbe  l’eft  encore  plus  ,  parce  qu’elle  rend  foitvent  le  cheval  boiteux. 

La  Cariffe  eft  une  infirmité  qui  rend  le  jarret  difforme ,  comme  font  les  Epar- 
vins  ,  qui  font  fi  douloureux  St  fi  dangereux,  qu’ils  font. perdre  le  boyau  au  che¬ 
val.  Le  Jardon  eft  encore  plus  à  craindre  que  l’éparviti. 

Les  gros  chevaux  de  tirage  font  fujets  aux  M  rêtes ,  qui  leur  viennent  le 
long  du  nerf  des  jambes,  lorfqu’ils  les  ont  chargées  de  chair,  de  poil  Sc  de  mau- 
vaifes  humeurs  :  ce  font  des  calus  qui  viennent  fur-tout  aux  jambes  de  der¬ 
rière ,  plus  bas  que  le  jarret.  On  les  appelle  encore  queues-de-rat  ;  mais  ce  dé¬ 
faut  n’e  npéche  pas  qu'on  ne  les  acheté  :  il  doit  feulement  faire  diminuer  leur  prix 
«de  beaucoup. 

Les  jambes  de  derrière  des  chevaux  font  encore  fujettes  aux  Poireaux  ;  il 
rieur  en  naît  auffi  au  boulet  &  au  paturon  ;  ils  font  aifés  à  remarquer,  de  même 
que  les  Fils  qui  crciiïent  à  côté  de  la  fourchette,  St  quelquefois  fous  la  foie: 
tous  ces  maux  font  dangereux  ;  c’eft  pourquoi  il  ne  faut  point  acheter  les  che- 
Taux  qui  en/ont  atteints. 

Il  leur  vient  quelquefois  des  Adules  traverjieres  aux  jambes;  mais  ce  n’eft  pas 
une  affaire  ,  pourvu  qu’elles  ne  foient  pas  gorgées  ni  enflées. 

Les  jambes  de  derrière  font  auflî  fujettes  aux  Mauvaijcs-eaux :  ce  mal  n’eft 
rien  dans  Ion  commencement;  mais  fi  on  le  néglige,  il  en  vient  d’autres  plus 
confidérables. 

On  ne  doit  point  acheter  de  chevaux  qui  ont  les  jambes  gorgées,  à  moins  que 
le  prix  n’en  foit  modique  ;  mais  on  peut  acheter  fans  rifque  un  cheval  qui  au- 
roit  des  eaux  dans  le  paturon  ,  pourvu  que  le  jarret  fût  fec  St  le  pli  de  même. 

Comme  les  maux  de  jambes  ruinent  les  chevaux  en  peu  de  tems,  il  faut  choifir 
ceux  qui  y  font  le  moins  fujets  ;  &  pour  cela  on  doit  les  prendre,  fur-tout  pour 
le  harnois,  avec  peu  de  poil  Sc  les  jambes  féches. 

On  examine  encore  fi  les  Boulets  ne  font  point  enflés  ou  couronnés  ,  s’il  n’y 
a  point  de  Mollettes ,  fi  le  cheval  étant  arrêté  ,  porte  fon  boulet  de  côté  ,  St  le 
déboite  comme  s’il  avoit  une  entorfe,  ou  s’il  le  porte  en  avant  ou  bas,  ce  qui 
rend  la  jambe  difforme.  Il  faut  encore  remarquer  fi  la  mollette  tient  du  nerf  - 
c’eff:  un  défaut  confidérable  dans  un  cheval. 

Les  queues  dégarnies  de  poil,  ou  queues-de-rat ,  ne  font  pas  eftimées  ,  Sc  elles 
diminuent  beaucoup  le  prix  du  cheval.  Celles  qui  font  placées  trop  bas,  font  fou- 
vent  des  marques  de  foiblefle  de  reins;  Sc  celles  qui  le  font  trop  haut,  rendent 
la  croupe  pointue.  Pour  qu’une  queue  foit  belle,  il  faut  qu’elle  tombe  en  rond 
au  fortir  de  la  croupe,  Sc  non  d’à  plomb.  Cela  s’appelle  porter  la  queue  en  trompe „ 

On  doit  lever  les  pieds  de  derrière  des  chevaux  qu’on  acheté  ,  pour  voir  s’ils  ne 
font  pas  Rampins  ;  on  appelle  ainfi  ceux  qui  ne  marchent  que  fur  la  pince  des 
pieds  de  derrière , fans  appuyer  le  talon;  c’eff:  pour  cette  raifon  qu’ils  ont  le  fer 
ufe  fous  la  pince.  Il  faut  avoir  les  mêmes  attentions  aux  jambes  de  devant  pour 
les  maux  qui  les  regardent. 

On  connoit  au  pas  ou  au  trot ,  Sc  rarement  au  galop  ,  fi  un  cheval  boite. 

On  dit  en  terme  de  manège ,  qu’un  cheval  a  le  Pié-comble ,  lorfqu’il  a  la  foie 
arrondie  par-deflous ,  enforte  qu’elle  eff:  plus  haute  que  la  corne. 

On  ne  doit  point  faire  cas  d’un  cheval  rétif  ;  il  ne  vaut  rien  pour  monter  ni 
pour  tirer:  cependant  un  cheval  qui  craint  le  fouet,  &  auquel  la  moindre  appa¬ 
rence  du  coup  fait  peur ,  eff:  à  effimer;  ce  qui  fe  remarque  pour  peu  qu’en  ferrant 
les  cuiiTes  quand  on  eft  deffiis,  il  s’allarme  St  tremble  fans  s’emporter. 

4°.  On  doit  encore  prendre  garde  fi  les  chevaux  qu’on  veut  acheter ,  mangent 
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bien  ;  car  il  y  en  a  peu  de  grands  mangeurs  qui  nefoient  bons  travailleurs.  Pour 
réprouver,  on  leur  donne  une  mefure  d’avoine  :  s’ils  la  mangent  tout  de  fuite 
fans  interruption ,  8c  fans  lever  la  tête  de  deffus  la  mangeoire  ;  ou  s’ils  la  lèvent , 
que  ce  foit  pour  mâcher  l’avoine  fans  en  laiffer  tomber;  8c  qu’ils  continuent  fans 
celle  jufqu’à  ce  qu’il  n’v  en  ait  plus,  c’eft  une  bonne  marque:  fi  au  contraire 
iis  lèvent  la  tête  en  mangeant ,  s’ils  le  font  à  différentes  reprifes  ,  8c  s’ils  ré¬ 
pandent  beaucoup  de  leur  grain ,  c’eft  une  mauvaife  marque.  Il  faut  voir  en¬ 
core  s’ils  mangent  leur  foin  aufli  bien  que  leur  avoine  ;  car  il  eft  affez  ordinaire 
de  voir  des  chevaux  bien  manger  l’avoine ,  &  n’avoir  point  de  goût  pour  le  foin. 
On  doit  aufiî  prendre  garde  s’ils  fe  mettent  bien  vite  à  manger  ;  car  il  s’en  trouve 
qui  font  quelquefois  une  demi-heure  à  l’écurie  avant  que  de  commencer:  ceux 
qui  ont  la  bouche  féche  ,  font  fujets  à  ce  défaut  ;  c’efi:  pourquoi  on  eftime  fort 
les  bouches  fraîches  8c  écumantes. 

Si  un  cheval  a  peu  de  flanc ,  on  ne  doit  l’acheter  qu’à  condition  de  le  tenir 
une  nuit  dans  l’écurie  ,  pour  éprouver  s’il  mange  bien  fon  foin ,  8c  on  lui  en 
donne  environ  quinze  livres  pefant  ;  s’il  n’en  relie  point  le  lendemain ,  c’elt  une 
bonne  marque. 

On  doit  aufli  obferver  s’il  boit  bien  ;  car  les  chevaux  étroits  de  flanc ,  quoi¬ 
qu’ils  mangent  bien  l’avoine  en  voyage,  mangent  peu  de  foin,  8c  ne  boivent 
pas. 

Le  Tic  eft  une  mauvaife  habitude  que  les  chevaux  contraftent ,  Sc  qui  eft  affez 
ordinaire  :  on  doit  y  prendre  garde.  Voyez  ce  qui  fera  dit  ci-après  en  parlant  des 
différentes  maladies  des  chevaux. 

5°.  Les  yeux  du  cheval  ne  peuvent  pas  être  examinés  avec  trop  d’attention  T 
ni  trop  de  fois:  pour  cela  il  faut  toujours  le  faire  paffier  d’un  endroit  obfcur  en 
un  lieu  clair,  8c  d’abord  qu’il  a  la  tête  hors  de  l’écurie ,  lui  confidérer  les  yeux  de 
travers  ,  8c  jamais  vis-à-vis;  fur-tout  ne  les  examiner  jamais  au  foleil,  car  c’efi: 
le  moyen  d’y  être  bientôt  trompé  ;  8c  même  on  doit  obferver  de  toujours  mettra 
la  main  fur  l’œil  pour  en  rabattre  le  grand  jour. 

Les  marques  d’un  bon  œil ,  c’eft  d’avoir  la  vitre  très-claire  8c  tranfparente  > 
8c  le  regard  vif  &  afluré;  au  lieu  que  lorfqu’on  y  découvre  quelque  tache,  quel- 
qu’obfcurité  ,  quelque  blancheur,  ou  de  certains  cercles  qui  l’environnent,  oit 
doit  en  juger  mal. 

Il  paroît  quelquefois  dans  l’œil  une  certaine  rougeur  dont  on  doit  fe  méfier;, 
parce  que  c’eft  figne  que  le  cheval  eft  trop  échauffé ,  ou  qu’il  eft  lunatique  ;  la  cou¬ 
leur  feuille-morte  par  le  bas,  Sc  celle  qui  eft  trouble  par  le  haut,  marquent  la 
même  cho fe. 

Il  faut  prendre  garde  aufli  s’il  n’y  a  pas  fur  la  prunelle  une  petite  tache  blan¬ 
che  qu’on  appelle  Dragon  ;  c’eft  un  inconvénient  qui  rend  ordinairement  le 
cheval  borgne ,  fi  l’on  n’y  remédie  avant  que  le  mal  foit  formé. 

Un  cheval  n’a  point  bonne  vue,  lorfque  toute  la  prunelle  paroît  d’un  verdâ¬ 
tre  tranfparent,  ainfi  que  lorfqu’il  a  un  œil  trouble  8c  fort  brun,  plus  petit  que 
l’autre  ;  l’un  eft  perdu  fans  reffource,  8c  l’autre  eft  en  grand  danger. 

La  différence  des  poils  aide  aufli  à  juger  la  vue  bonne  ou  mauvaife  ;  les  gris- 
fales ,  les  gris  étourneaux,  ceux  de  fleur  de  pêcher  8c  les  rouhans,  font  plus 
fujets  que  les  autres  à  perdre  la  vue  :  on  doit  fe  méfier  encore  de  ceux  qui  ont 
un  œil  pleurant,  à  moins  que  les  Marchands  ne  garantiflent  la  vue. 

Il  ne  faut  point  rejetter  ceux  qui  l’ont  trouble  ,  quand  cette  incommodité  ne 
vient  que  de  la  gourme,  ou  du  mal  de  dents  que  les  chevaux  ont  lorfque  les  dents 
commencent  à  leur  pouffer  ;  car  à  mefure  que  ces  maladies  fe  palfent ,  les  yeux 
s'éclaircilfent. 
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On  doit  fc  méfier  des  petits  yeux  enfoncés  ou  noirs,  à  moins  qu’ils  ne  foient 
extrêmement  tranfparens  ;  car  iis  courent  plus  de  rifque  que  les  autres. 

Les  connoiffeurs  difent  que  les  yeux  clairs,  vifs,  luifans,  étincelans  ,  8c  dans 
une  action  continuelle  ,  marque  un  bon  tempérament,  de  quelque  couleur  que 
foit  la  bête,  jaune  ,  noire  ou  rouge,  8c  que  ces  chevaux  font  toujours  de  bonne 
volonté  8c  dociles;  qu’au  contraire,  ceux  qui  ont  les  yeux  enfoncés  ,  vilains  Sc 
lugubres  ,  font  pareffeux  ,  mous  au  travail,  8c  rétifs  :  ils  font  pour  l’ordinaire 
engendrés  de  vieux  étalons.  Les  yeux  troubles  8c  de  travers  marquent  un  cheval 
malicieux.  Les  lierons  ,  c’eft-à-dire ,  ceux  qui  ont  ou  la  prunelle  environnée 
d’un  cercle  blanc ,  ou  les  yeux  de  façons  différentes ,  paifent  aufli  pour  être 
quinteux. 

6°.  Après  avoir  confidéré  les  yeux  du  cheval,  il  faut  encore  lui  manier  la  ga¬ 
nache  ,  pour  fentir  fi  elle  eft  affez  ouverte,  &  vuidée  depuis  le  haut  jufqu’aii 
menton;  car  s’il  y  a  quelque  glande  qui  ne  foit  point  arrêtée  ,  c’eft  figne  que  le 
cheval  n’a  pas  encore  jette  fa  gourme  ,  ou  qu’il  l’a  jettée  imparfaitement  s’il  eft 
déjà  vieux.  Dans  le  premier  cas,  la  glande  ne  doit  point  faire  peur,  car  il  faut 
toujours  qu’un  poulain  jette  fa  gourme  tôt  ou  tard  :  dans  l’autre  cas ,  il  y  faut  re¬ 
garder  de  plus  près  ;  mais  fi  cette  glande  eft  attachée ,  il  ne  faut  pas  fonger  à- 
acheter  le  cheval ,  parce  que  c’eft  toujours  un  figne  dp  morve. 

70.  Pour  qu’on  puifiTe  encore  juger  plus  aifément  d’un  cheval ,  la  nature  y  fait 
naître  certaines  marques  qu’il  eft  bon  de  connoître,  afin  de  ne  s’y  point  tromper. 
11  y  a  les  Epis ,  les  Balzanes ,  les  Travats ,  les  Etoiles  ou  P  cloues. 

On  appelle  Epi  ou  Mollette,  un  petit  toupet  de  poil  frifé  ,  entrelaffé  ou  hé- 
rifle  ,  qui  imite  l’épi  de  bled  :  il  vient  ordinairement  au  front ,  Sc  c’eft  un  retour 
de  poil,  qui  eft  comme  le  centre  d’où  les  autres  poils  commencent. 

On  tire  un  bon  préfage  des  épis,  lorfqu’ils  nai fient  en  des  endroits  011  le  cheval 
ne  peut  pas  les  voir;  8c  quand  il  y  en  a  plufteurs  fur  un  cheval ,  il  n’en  eft  que 
plus  eftimé.  Au  contraire  ,  on  les  tient  de  mauvais  augure  ,  lorfqu’iis  font  dans, 
des  endroits  oîi  le  cheval  peut  les  voir  en  pliant  le  cou. 

Ceux  qui  naiffent  aux  parties  fupérieures  des  chevaux,  font  aufli  de  mauvaifes 
marques,  de  même  que  ceux  qui  font  mêlés  de  couleurs  différentes ,  comme  blanc 
8c  alzan,  ou  bay  8c  auber.  Les  chevaux  qui  ont  de  ces  épis,  font  capricieux  8c 
mous  au  travail. 

Les  épis  fur  les  paturons  8c  fur  les  jointures  font  plus  eftimés  lorfqu’ils  font 
petits  ,  que  quand  ils  s’étendent  beaucoup.  On  fait  aufli q.  lus  de  cas  de  ceux  qui 
paroiflent  aux  jarrêts  de  derrière,  que  lorfqu’ils  viennent  à  ceux  de  devant  :  il 
faut  encore  que  les  marques  des  derniers  foient  plus  grandes  que  celles  des  épis, 
de  derrière. 

Les  Balzanes  font  les  marques  blanches  que  les  chevaux  noirs  ,  bays  Sc 
autres  couleurs  brunes  ont  aux  pieds,  ordinairement  depuis  le  boulet  jufqu’au 
fàbot. 

Les  balzanes  marquent  de  bonnes  ou.  de  mauvaifes  qualités  ,  fuivant  les  pieds 
ou  elles  le  trouvent ,  ou  fuivant  qu’elles  montent  plus  ou  moins  haut. 

En  général  ,  les  balzanes  baffes  &  herminées  font  excellentes:  au  contraire  , 
celles  qui  font  trop  hautes,  font  mauvaifes  ;  Sc  alors  les  hermines  qu’elles  ont,  ne 
fervent  qu’à  les  rendre  pires. 

Les  balzanes  aux  pieds  de  derrière  font  bonnes  :  celles  du  feul  pied  du 
montoir  valent  encore  mieux  :  celles  des  trois  pieds  font  les  meilleures;  &  l’ Es¬ 
pagnol  dit ,  Cheval  de  trois  ,  Cheval  de  Rois. 

Le  Travat  fe  dit  d’un  cheval  qui  a  deux  Balzanes  du  même  côté  ;  8c  Tranf-' 
trayat  ou  1  ’ravejlas  >  c’eft  quand  les  balzanes  font  aux  deux  pieds  qui  fe  regardent 
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en  croix  de  faint  André.  Les  travats  8c  les  tranftravats  font  peu  fûrs,  8c  fujets 

aux  chûtes. 

Le  cheval  qui  a  des  balzanes  aux  deux  pieds  &  à  la  main  du  côté  mcntoir,  eft 
eftimé  bon  cheval.  Quelques-uns  veulent  qu’il  n’eft  pas  parfaitement  balzan,  a 
moins  qu’il  n’ait  l’étoile  au  front.  C’eft  une  mauvaife  marque  pour  un  cheval ,  que 
les  balzanes  des  deux  mains ,  quoiqu’il  ait  un  des  pieds  blancs  ;  au  lieu  qu’on  tire 
un  bon  préfage  d’un  cheval,  lorfqu’ii  a  la  pelotte  aufront,&lepieddu  montoir 
de  derrière  blanc. 

Les  chevaux  qui  font  alzans  bruns,  8c  qui  ont  des  balzanes  aux  pieds,  ne 
font  point  bons  chevaux  :  pour  être  eftimés ,  ils  doivent  avoir  quelques  poils 
blancs  à  la  tête  ,  ou  l’avoir  mouchetée  ,  avec  l’étoile  au  front.  Plus  les  bal¬ 
zanes  font  mouchetées  de  noir,  meilleures  elles  font  :  on  fait  encore  cas  des 
balzanes  herminées. 


Noms  &  qualités  des  poils  des  Chevaux  ,  par  ordre  alphabétique . 

La  couleur  du  poil  des  chevaux  fert  encore ,  félon  certaines  perfonnes  ,  à 
juger  de  ce  qu’ils  valent  ;  mais ,  à  dire  le  vrai ,  leurs  bontés  ne  confiftent  que 
dans  leur  vigueur  8c  leurs  autres  qualités  intérieures,  8c  non  pas  dans  la  couleur 
de  leur  poil,  qui  n’eft  qu’un  badinage  de  la  nature.  Voici  la  lifte  des  poils  les 
plus  ordinaires. 


Al\an  ,  eft  un  cheval  dont  le  poil 
eft  rouflatre  ,  8c  le  crin  de  la  même 
couleur  ,  ou  bien  blanc  ou  noir.  Il  y  a 
différens  alzans  ,  félon  que  la  couleur 
eft  plus  ou  moins  claire.  L’alzan  or¬ 
dinaire  n’eft  ni  brun  ni  clair ,  &  c’eft 
celui  qu’on  appelle  al\an  tout  court: 
les  chevaux  de  ce  poil  font  fort  efti¬ 
més,  8c  le  proverbe  Efpagnol  dit  que 
l’alzan  eft  plutôt  mort  que  lafle.  Quand 
il  a  les  extrémités  lavées  ,  c’eft  une 
marque  de  foibleife. 

Al\an-bay ,  tirant  fur  le  roux ,  eft 
comme  le  roufleau  aux  hommes  :  les 
chevaux  de  ce  poil  font  bons,  fur-tout 
lorfqu’ils  ont  la  queue ,  le  crin  les 
jambes  noirs  :  ils  font  fort  fujets  a  être 
bilieux ,  8c  ont  par  conféquent  beau¬ 
coup  de  feu. 

Al\anpoil-de-Vache ,  avec  les  crins 
de  la  même  couleur  ,  eft  moins  bilieux 
que  l’alzan  -  bay  :  il  a  des  marques 
blanches  qui  viennent  du  flegme  qui 
le  domine  ;  ce  qui  tempere  de  beaucoup 
fon  ardeur,  &  le  rend  bon. 

Al\an-clair  ,  a  les  crins  blancs ,  8c 
sfeft  pas  bon,  à  caufe  du  trop  de  flegme 
qui  le  rend  mou. 

.  /H\an-brûlé 3  eft  fort  beau  3  les  ex¬ 


trémités  8c  les  crins  du  cheval  alzan- 
brûlé  font  toujours  noirs:  c’eft  le  poil 
le  plus  eftimé  d’entre  les  alzans. 

Al\an-obfcur ,  eft  mélancolique  8c 
docile. 

Auber ,  approche  de  la  fleur  de  pê¬ 
cher  :  c’eft  un  poil  blanc ,  femé  par-tout 
le  corps  d’alzan  ou  de  bay  :  il  eft  allez 
agréable  à  voir,  mais  peu  eftimé  dans 
les  manèges  :  le  cheval  auber  eft  fujet 
à  perdre  la  vûe. 

Bay ,  couleur  fort  ordinaire ,  que  le 
peuple  appelle  rouge  ,  8c  qui  approche 
de  la  châtaigne ,  plus  ou  moins  claire 
ou  obfcure  ;  car  il  y  en  a  de  diverfes 
fortes ,  qui  font  toutes  eftimées.  Les 
chevaux  bays  ont  ordinairement  le  crin 
noir. 

Bay-clair,  eft  le  moins  bon,  à  caufe 
du  flegme  qui  le  domine. 

Bay-doré  ou  Bay-doux ,  a  le  fond  dit 

fioil  d’un  jaune  vif;  il  eft  meilleur  que 
e  précédent,  à  caufe  qu’il  y  a  plus  de 
bile  qui  anime  ce  cheval. 

Bay-brun  ,  prefque  noir ,  dénote  que 
ce  cheval  eft  bilieux ,  8c  qu’il  a  du  feu  ; 
il  marque  ordinairement  au  bout  du  nez 
&  au  flanc. 

Bty-miroitç  eu  à  miroir  ^  eft  un  bay- 
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clair  qui  a  quelques  marques  d’un  bay 
plus  obfcur. 

Blanc ,  cheval  parefTeux. 

Etourneau  ,  approche  du  gris-brun  , 
ou  du.  noir  ,  à  la  réferve  de  certains 
poils  blancs  qui  font  fréquens,  Sc  qui 
l’empêchent  d’être  tout-à-fait  noir  ;  il 
reffemble  à  l’étourneau  :  les  chevaux 
de  ce  poil  font  allez  bons. 

Fleur-de-pêcher ,  voyez  Auber:  c’eft 
le  même. 

Gris-tifonné oucharbonne  ,  eft  un  poil 
marqueté  de  noir  çà  &  là,  à  grandes 
marques:  les  chevaux  de  ce  poil  font 
ordinairement  fort  agiles  Sedifpos. 

Gris-pommelé  -,  a  fur  le  corps  des 
marques  plus  ou  moins  grifes  :  ce  poil 
eft  très-commun  ,  8c  il  ne  vaut  pas  le 
tifonné. 

Gris-argenté ,  eft  un  gris  vif  8c  beau  : 
les  chevaux  fous  ce  poil  ne  font  pas 
trop  vifs  ,  à  caufe  du  flegme  Sc  de  la 
pituite  dont  ils  font  dominés. 

Gris-tourdille  ,  eft  un  gris-pommelé. 

Gris-fale  ,  eft  un  gris  mêlé  prefque 
tout  de  noir  ;  il  eft  meilleur  que  le 
gris-pommelé. 

Gris  brun  }  cheval  allez  bon. 

Gris  rouge ,  meilleur  que  tous  les 
autres  ,  à  caufe  que  la  bile  y  eft  mêlée 
de  flegme. 

Ifabelle ,  a  le  poil  d’un  jaune  clair;  il 
eft  bon  cheval. 

Ifabelle-doré ,  a  le  poil  d’un  jaune 
plus  vif. 

Louvet ,  eft  de  couleur  de  poil  de 
loup  ;  il  eft  clair  à  de  certains  chevaux , 
8c  brun  à  d’autres  :  ces  derniers  font 
les  meilleurs ,  ils  approchent  des  ifa- 
belles.  Il  y  en  a  qui  ont  une  raie  noire 
fur  le  dos. 

M.  Ile-fleur  ,  voyez  Auber  :  c’eft  le 
même. 

Noir  fort  vif ,  autrement  dit  noir- 
maure  ou  noir  jais  ,  eft  le  plus  beau. 

Noir  mal  teint  ou  noir f ale  ,  n’eft  point 
tant  eftimé  pour  la  beauté ,  ni  pour  la 
foonté  que  le  noir  maure. 

BU  ,  on  appelle  Fie ,  tout  cheval 


h  a  p.  ï.  Chevaux  ,  choix.  15  j 

qui  a  des  marques  de  poil  blanc  fur 
un  autre  poil  :  il  y  en  a  de  différentes 
fortes. 

Pie-noirs .  font  les  plus  ordinaires  , 
8c  ce  font  les  vrais  pies  :  bons  che¬ 
vaux. 

Pie-bays ,  meilleurs. 

Pie-al\ans  ,  encore  très-bons.  Tou¬ 
tes  ces  trois  différentes  Pies  ont  du 
blanc  jufqu’au-deffus  du  jarret ,  8c  font 
tous  d’excellens  chevaux  :  remarquez 
pourtant  que  ceux  qui  ont  le  moins 
de  blanc ,  font  les  plus  recherchés  par 
les  connoiffeurs  ,  pour  la  beauté  8c  la 
bonté. 

Porcelaine  ,  a  le  corps  blanc  ,  mêlé 
de  taches  bizarres  :  les  chevaux  fous 
ce  poil  font  rares  Sc  affez  bons ,  mais 
fantafques. 

Rouhan  ,  eft  un  cheval  qui  a  le  poil 
mêlé  de  rouge  8c  de  blanc. 

Rouhan  vineux  ,  tire  fur  la  couleur 
de  vin. 

Rouhan  caveffê  de  maure  ,3.  la  tête  8c 
les  extrémités  noires  ,  8c  le  refte  du 
corps  rouhan  :  il  eft  excellent. 

Rubican  3  eft  noir-bay ,  ou  alzan  , . 
avec  du  poil  blanc  femé  çà  &  là ,  fur- 
tout  aux  flancs  :  il  eft  fort  vif. 

Soupe  de  lait ,  couleur  du  potage  au 
lait  bien  fucré  ,  c’eft-à-dire ,  mêlé  de 
roux  &  de  blanc  ,  eft  une  couleur  rare  3 
qui  eft  eftimée  aufîi  dans  les  pigeons. 

Souris  9  eft  de  la  couleur  de  l’animai 
qui  porte  ce  nom  :  les  uns  ont  la  raie 
noire  fur  le  dos;  d’autres  aux  jambes  & 
fur  les  jarrêts:  les  chevaux  de  ce  poil  9 
qui  ont  les  extrémités  noires  ,  font 
très-recherchés. 

Tigres  3  ce  font  les  chevaux  tifonnés, 
excepté  que  les  taches  des  chevaux  ti¬ 
gres  font  moins  larges ,  8c  qu’ils  ne  font 
point  fi  bons  que  les  tifonnés. 

Truité 3  a  lé  corps  8c  la  tête  mouche¬ 
tés  de  roux  ou  d’alzan. 

■Zaïn ,  fe  dit  des  chevaux  qui  ont  le 
poil  obfcur,  fans  blanc  ni  gris:  ils  fonÇ: 
vigoureux  & -difficiles  à  dompter.- 
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Des  différentes  efpéces  de  Chevaux  dont  on  fe  fert  en  France. 

Le  pays  fait  encore  beaucoup  en  matière  d’achat  de  chevaux. 

Les  chevaux  Anglois  font  d’aflez  belle  taille,  quoique  courtauds:  on  les  eftime 
fort  pour  la  courfe  &  pour  la  chade;  mais  ils  font  ordinairement  farouches  8c 
ombrageux.  Les  Guïlledins  font  des  chevaux  d’ Angleterre  hongres  ,  fort  légers 
&  fort  vîtes. 

Les  chevaux  d’ Irlande  font  audi  très  bons  :  on  les  appelle  Auhins ,  parce  qu’ils 
vont  l’amble  ;  ce  qui  eft  rare  dans  les  chevaux  Anglois. 

Ceux  de  Flandre ,  autrement  dits  Flandrins  ,  font  de  belle  taille  ,  8c  font  adeZ 
bien  leur  montre;  mais  les  bons  font  rares  :  c’eft  pourquoi  les  Marchands  tâchent 
de  les  faire  pader  pour  chevaux  Normands.  On  ne  peut  guères  diftinguer  les  flan¬ 
drins  qu’à  leurs  pieds ,  qui  font  gros  &  larges. 

Les  Roujjins  qui  nous  viennent  d’ Hollande  8c  d’ Allemagne ,  font  affez  beaux  da 
taille  ;  ils  vont  à  toutes  fortes  d’airs  ,  8c  plient  naturellement  les  bras  en  fautant , 
ce  qui  leur  eft  particulier.  Ils  vieillident  bientôt.  La  Hollande  fournit  beaucoup 
de  chevaux  de  carrofles ,  8c  la  Suide  ceux  des  troupes. 

Les  chevaux  de  FriJ'e  font  doux ,  hardis ,  adurés ,  vigoureux ,  fe  nourrident  de 
Coûtes  chofes ,  endurent  le  froid  8c  le  chaud  ,  Se  font  adez  propres  à  toutes  fortes 
d’exercices,  pourvu  qu’on  ne  les  fade  pas  courir  long-tems. 

Le  cheval  de  Danemarck  eft  aidez  bon  ;  il  eft  ordinairement  léger  ,  mais  peu 
difciplinable  ;  il  y  en  a  beaucoup  de  fauteurs,  mais  il  eft  difficile  d’en  trouver  de 
Lien  taillés. 

Les  chevaux  communs  C Allemagne  reflemblent  à  ceux  de  Flandre  ;  ils  font 
aidez  robuftes ,  mais  rnaflifs  :  c’eft  pourquoi  on  ne  s’en  fert  que  pour  l’attelage  ou 
pour  l’armée. 

Les  Suédois  font  richement  taillés  8c  grand  courflers. 

11  en  vient  de  très-bons  de  Pologne .  Les  Hongrois  font  grands  travailleurs  8c 
grands  voyageurs;  ils  fupportent  aifément  la  faim  8c  le  froid;  ils  ont  la  tête 
quarrée  8c  grande  ,  la  taille  longue  ,  le  ventre  plat ,  les  os  grands ,  8c  tout  le 
corps  fait  en  angle  ;  ils  font  fort  maigres  8c  fort  laids. 

Les  chevaux  de  Naples  ont  la  taille  grande,  l’encolure  fiere  8c  bien  tournée, 
mais  un  peu  grolfe  8c  la  tête  auflï  ;  ils  font  robuftes ,  très-vifs  ,  grands  courflers  , 
vont  à  toutes  fortes  d’airs ,  8c  font  bons  pour  la  guerre  8c  pour  le  manège;  mais 
il  s’en  trouve  beaucoup  de  très-malins. 

Ceux  dé  Ff pagne  font  beaux  8c  très-légers;  mais  ils  padent  pour  être  de  très- 
peu  de  durée.  Les  Genêts  d’Efpagne  ont  la  marche  grave  8c  hardie ,  le  trot  relevé, 
le  galop  fort  bon ,  &  la  carrière  très-vîte  ;  mais  la  plupart  font  difficiles  à  drefler. 
Les  meilleurs  chevaux  d’Efpagne  font  ceux  dé  Andaloujîe.  Ceux  deCordoite  font 
plus  grands,  8c  il  y  en  a  bien  davantage  :  on  s’en  fert  beaucoup  pour  la  guerre. 
Tous  les  chevaux  d’Efpagne  en  général  font  nobles  ,  fages  ,  vîtes,  8c  excellons 
pour  le  haras  8c  pour  le  manège  :  ils  ne  font  pas  fi  menus  ni  fi  fins  que  le  Barbe, 
ni  fi  gros  que  le  Napolitain,  mais  entre  les  deux. 

Les  Barbes  j,  c’eft-à-dire ,  ceux  qui  viennent  de  Barbarie,  ont  la  taille  menue 
8c  les  jambes  décharnées  ;  mais  iis  font  très-forts ,  très-vîtes ,  fort  courageux  , 
8c  fervent  jufqu’à  ce  qu’ils  meurent.  On  en  fait  d’excellens  étalons,  qui  produi- 
fent  des  chevaux  de  chade.  Un  poulain  engendré  d’une  barbe, s’appelle  un  échappé 
de  barbe. 

Les  Turcs  font  hauts  &  de  taille  inégale  ;  ils  font  très-beaux  ,  vîtes  Sc  de 
|?pnne  haleine,  vivent  long-tems,  Sc  font  vigoureux  Sc  fains;  mais  ordinairement 

ils 
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Hs  ti’ont  point  de  bouche ,  8c  ne  lèvent  que  très-peu  les  jambes  :  la  plupart 
font  blancs.  On  enéleve  beaucoup  dans  la  Caramanie,  au  pied  du  Mont  Tauris, 
qui  font  parfaitement  beaux  &  bien  faits*  ils  paffent  pour  les  meilleurs  de 
toute  l’Afie. 

Ceux  de  Médie  ,  Province  de  Perfe,  font  pourtant  encore  meilleurs;  ils  font 
grands ,  hardis ,  très-vigoureux ,  fort  vîtes  >8e  travaillent  beaucoup  ;  mais  ils  font 
très-rares  en  France. 

Ceux  d’ Arabie ,  même  les  cavales  pleines,  font  très- vîtes  a  la  courfe ,  &  de 
grande  fatigue  :  on  les  nourrit  de  lait  de  chameau  ;  ils  font  plus  petits ,  8c  n’ont 
pas  la  taille  fi  noble  que  ceux  d '  Arménie  t  8c  ils  font  plus  iarges  de  jambes ,  d’une 
encolure  moins  fiere,  8c  moins  fougueux.  Les  eheva ux  Alorejques  font  de  corpu¬ 
lence  médiocre ,  grands  travailleurs  8c  grands  coureurs  ;  mais  il  leur  manque  un 
peu  de  fierté. 

Les  chevaux  de  Bourgogne  t  fur -tout  les  Comtois ,  font  excellens  pour  le 
harnois  8c  le  tirage;  mais  ils  n’ont  rien  de  fin:  ils  font  même  fujets  à  devenir 
aveugles. 

Les  BrcJJans  ont  meilleure  grâce  fous  l’homme,  parce  qu’ils  ont  l’encolure 
plus  belle  8c  la  tête  plus  décharnée  ;  mais  ils  ne  font  pas  fi  eftimés  pour  le 
tirage. 

Nous  appelions  en  F  rance  Bidets ,  les  chevaux  de  petite  taille  ;  8c  doubles-Bidets , 
ceux  qui  font  de  taille  médiocre ,  au-defius  de  celle  de  bidet. 

Les  meilleurs  bidets  viennent  en  France:  il  y  en  a  d’admirables. 

On  appelle  Koii/Jins  ,  les  chevaux  épais  8c  entiers ,  comme  ceux  qui  viennent 
d’Allemagne  8c  d’Hollande:  ils  font  très-bons  pour  faire  voyage  8c  pour  fervir 
en  guerre. 

De  L'âge  des  Chevaux  ,  &  de  leurs  dents . 

Il  eft  eflentiel  de  connoître  l’âge  des  chevaux ,  finon  on  y  eft  fouvent 
trompé. 

On  le  connoît  ordinairement  aux  dents  :  pour  cela  on  prend  l’une  des  branchei 
de  la  bride  avec  la  main  gauche,  on  la  haufie,  8c  de  la  main  droite  on  ouvre 
la  bouche  du  cheval.  Les  dents  de  lait  font  les  premières  qui  leur  viennent  pe« 
de  tems  après  qu’ils  font  nés  :  ces  dents  font  blanches,  8c  fort  aifées  à  diftinguer 
des  autres  ;  les  fécondés  dents  fe  nomment  Crochets  ;  8c  les  troifiémes  leur  croiffent 
à  la  place  des  dents  de  lait.  De  toutes  ces  dents  ,  ce  font  les  coins  qui  nous  font 
connoître  l’âge  d’un  cheval  :  les  coins  nailfent  près  des  crochets,  8c  aux  deux  côté* 
des  dents  de  devant. 

Il  y  en  a  qui  confiderent  les  dents  de  devant  ;  mais  il  n’y  faut  avoir  égard  que 
lorfque  le  cheval  efi:  avancé  en  âge.  Ordinairement  un  cheval  avant  deux  ans  8c 
demi  a  encore  douze  dents  de  lait  au-devant  de  la  bouche ,  fix  defius ,  fix  deffbus, 
fans  compter  les  dents  mâchelieres  :  peu  de  tems  après  deux  ans  8c  demi ,  il  en 
tombe  quatre ,  deux  de  defius  ,  8c  autant  de  defious.  Il  y  a  des  chevaux  aufqueli 
cette  chûte  n’arrive  qu’à  trois  ans. 

A  la  place  de  ces  quatre  dents  de  lait  tombées ,  il  en  vient  quatre  autres,  ap¬ 
pelles  Pinces:  co  font  les  .dents  du  milieu,  8c  celles  avec  lefquelles  le  cheval 
broute  l’herbe.  Ces  dents ,  qui  croiffent  à  la  place  des  dents  de  lait,  font  bien 
plus  grandes  ,  plus  fortes  8c  plus  larges  :  c’eft  ce  qu’il  efi  bon  de  remarquer. 

Un  cheval ,  qui  n’a  mis  que  deux  dents  deffus  8c  autant  defious ,  8c  qui  font  le* 
pinces ,  n’a  que  trois  ans  tout  au  plus. 

A  trois  ans  8c  demi ,  rarement  à  quatre ,  il  tombe  encore  au  cheval  quatre 
autres  dents  de  lait ,  deux  defius  8c  deux  defious ,  à  côté  des  pinces  ;  8c  à  la  place 
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de  ces  quatre  dents  nouvellement  tombées ,  il  en  revient  quatre  autres  auffi  grofies  j 
aufli  larges  8c  aufli  fortes  à  peu  près  que  les  pinces  :  on  les  appelle  dents  mitoyen¬ 
nes  ,•  8c  lorfqu’un  cheval  a  jetté  quatre  dents  deffus ,  &  autant  delTous ,  a  la  place 
de  celles  qui  font  tombées,  il  eft  certain  qu’il  a  trois  ans  8c  demi,  8c  bien  fou- 
vent  quatre  :  à  quatre  ans  Sc  demi  un  cheval  met  bas  quatre  dents  de  lait  aux 
quatre  .coins. 

Il  eft  bon  de  fçavoir  que  les  dents  des  coins  viennent  à  la  mâchoire  d’enhaut, 
avant  que  de  percer  à  celle  d’en-bas,  &  que  les  crochets  pouffent  8c  font  hors  de 
la  gencive  de  deffous  avant  ceux  de  deffus.  Les  chevaux  font  fouvent  très-ma¬ 
lades  quand  les  crochets  de  deflus  leur  percent}  au  lieu  qu’à  ceux  de  deffous  ils 
ne  s’en  trouvent  point  incommodés. 

On  voit  des  chevaux  aufquelsles  dents  de  lait  font  tombées,  8c  qui  n’ont  point 
encore  mis  leurs  dents  d’en-haut,  quoique  les  coins  leur  ayent  percé. 

Il  nous  refte  maintenant  à  parler  des  Crochets  ,  appellés  autrement  Crocs  ,  qui 
different  des  autres  dents,  en  ce  que  ceux-ci  ne  font  point  précédés  de  dents  de 
lait  :  ces  crocs  viennent  aux  chevaux  environ  à  trois  ans  8c  demi.  Auffi-tôt  que 
les  dents  mitoyennes  8c  les  pinces  font  déchauffées ,  ou  excédent  la  gencive,  elles 
pouffent  entièrement  en  quinze  jours;  au  lieu  que  les  coins  font  plus  de  tems  , 
n’ont  de  hauteur  qu’environ  l’épaiffeur  d’un  écu ,  8c  font  tranchans.  Il  peut  arriver 
que  les  coins  percent  prefqu’en  même  tems  que  les  crochets,  quelquefois  aupa¬ 
ravant,  8c  prefque  toujours  après. 

Les  chevaux  qui  vivent  d’avoine  ,  ou  qui  mangent  de  la  paille  ,  dès  qu’ils 
ont  deux  ans  8c  demi ,  paroiffent  à  la  dent  plus  âgés  qu’ils  ne  le  font,  parce  que 
cette  nourriture  les  ufe ,  &  que  la  marque  s’efface. 

Un  cheval  à  cinq  ans  n’a  plus  de  dents  de  lait,  8c  fes  coins  commencent  à 
pouffer. 

Lorfque  les  coins  pouffent,  il  femble  que  la  dent  ne  falfe  que  border  la  genci¬ 
ve;  après  quoi  on  la  voit  s’avancer  peu-à-peu  ,  8c  à  cinq  ans  accomplis  elle  eft 
tout-à-fait  hors  de  la  gencive:  ce  qui  diftingue  cette  dent  des  autres,  qui  l’ac¬ 
compagnent,  c’eft  qu’elle  eft  comme  tranchante ,  8c  qu’elle  eft  encore  au-dedans 
toute  pleine  de  chair  ;  maisàmefure  que  la  dent  croît,  la  chair,  qui  étoit  dedans, 
fe  retire ,  8c  il  refte  à  la  place  un  creux  qui  occupe  tout  le  dedans  de  la  dent , 
qui  n’eft  point  encore  plate  par  le  haàt,  comme  elle  l’eft  un  an  ou  environ  après 
que  le  coin  a  pouffé. 

Ainfi ,  pour  avoir  une  idée  racourcie  &  diftincle  de  ce  qu’on  vient  de  dire,  on 
fçaura  qu’un  cheval  qui  a  pouffé  les  coins ,  a  la  gencive  feulement  bordée  par  de¬ 
hors,  8c  le  dedans  rempli  de  chair  jufqu’à  cinq  ans  que  cette  chair  difparoît  :  de¬ 
puis  cinq  ans  jufqu’à  cinq  ans  &  demi ,  la  dent  du  coin  refie  toute  creufe  en  de¬ 
dans  ;  8c  depuis  cinq  ans  8c  demi  jufqu’à  fîx  ,  ce  vuide  qui  paroiffoit  à  la  dent  ÿ 
s’emplit  ;  la  dent  pouffe ,  8c  eft  toute  égale  par  le  haut ,  dedans  comme  dehors  , 
8c  plate  ,  n’y  reftant  qu’un  creux  au  milieu  ,  femblable  au  germe  d’une  fève 
féche  ;  8c  c’eft  pour  lors  que  le  cheval  entre  dans  la  fixiéme  année. 

Depuis  que  le  cheval  a  atteint  cet  âge  ,  on  n’a  plus  égard  qu’aux  coins,  aux 
dents  mitoyennes  8c  aux  crochets,  pour  connoître  fi  un  cheval  marque  :  on  n’a 
rien  à  confulter  aux  autres  ,  puifque  la  marque  en  eft  ufée. 

On  appelle  un  cheval  qui  marque ,  celui  dont  les  coins  font  creux  8c  noirs  dans 
le  milieu.  A  fix  ans  accomplis,  un  cheval  a  les  coins  hors  de  la  gencive,  comme 
environ  un  travers  du  petit  doigt ,  le  creux  noir,  bien  diminué,  8c  le  crochet 
autant  long  qu’il  le  peut  être.  A  fept  ans ,  la  dent  eft  encore  plus  longue  d’un 
doigt,  8c  le  creux  prefqu’ufé;  &  enfin  à  huit  ans  le  cheval  a  rafé ,  c’efl-à-dire , 
que  la  dent  n’a  plus  de  creux  noir ,  8c  parolt  toute  unie  3  8c  pour  lors  cette  dent 
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excede  la  gencive  de  l’épailfeur  du  doigt  du  milieu.  Tous  ceux  qui  {ont  verfés 
dans  la  connoilfance  des  chevïtux,  conviennent  qu’ordinairement  ils  ont  rafé  à 
huit  ans  ,  quoiqu’il  y  en  ait  qui  ne  raient  qu’à  neuf. 

Venons  à  l’application  de  ces  marques.  Il  faut  d’abord  fçavoir  qu’à  l’égard  d’un 
cheval  qui  ne  marque  plus  ,  ou  qui  a  rafé ,  comme  on  dit ,  on  n’en  peut  juger  de 
l’âge  qu’à  la  longueur  des  dents ,  ou  aux  crochets  :  fi  celui  de  delfus  eft  vis- 
à-vis  celui  de  delfous  ,  il  faut  y  toucher  avec  le  doigt;  8c  s’il  eft  tout  ufé  &  de 
niveau  au  palet,  c’eft  une  marque  que  le  cheval  a  du  moins  dix  ans,  quelquefois 
un  peu  moins ,  mais  cela  eft  rare. 

Une  autre  remarque  qu’on  fait  au  crochet  de  delfous  ,  eft  que  les  jeunes  che¬ 
vaux  l’ont  toujours  pointu  ou  aigu,  d’une  grandeur  médiocre ,  tranchant  des 
deux  côtés  8c  fans  rouille  ;  au  lieu  qu’en  vieillilfant ,  ce  crochet  s’allonge  ,  s’é- 
moufle ,  s’arrondit  &  devient  cralfeux  ;  8c  aux  vieux  chevaux  il  paroît  fort  gros 
8c  rond,  tout  ufé,  8c  de  couleur  jaune. 

Un  crochet  canelé  en  dedans ,  Sc  creux  en  quelque  façon ,  marque  qu’un  cheval 
n’a  que  fix  ans  ;  ce  tems  palfé  ,  il  s’arrondit  par  le  dedans  :  c’eft  pourquoi  il  eft 
bon  de  s’attacher  à  connoître  les  crochets ,  comme  une  des  marques  la  plus  alfurée 
pour  connoître  l’âge  des  chevaux;  8c  cette  marque,  avec  la  dent  du  coin,  en 
donne  une  connoiffance  certaine. 

On  connoît  aulfi  qu’un  cheval  eft  vieux ,  lorfqu’en  lui  levant  la  lèvre  de  deflus , 
on  lui  voit  les  dents  fort  longues  ;  8c  fi  elles  font  ufées  dans  le  milieu  ,  c’eft  en¬ 
core  un  ligne  qu’il  a  le  tic ,  qui  eft  un  grand  défaut  dans  un  cheval  :  on  le  re¬ 
marque  encore  mieux  lorfqu’on  s’apperçoit  que  les  dents  qu’il  appuyé  contre  la 
mangeoire  pour  tiquer,  font  ufées  8c  longues  des  deux  côtés. 

Il  y  a  encore  d’autres  indices  pour  connoître  la  vieillelfe  d’un  cheval.  Par  exem¬ 
ple  ,  de  regarder  au  nœud  de  la  queue ,  au  pli  de  la  lèvre  de  delfous ,  ou  à  d’autres 
différentes  marques;  mais  comme  elles  font  très-incertaines  8c  fort  variantes,  oit 
ne  confeille  pas  de  s’y  arrêter. 

Les  fins  connoilfeurs  s’attachent  aux  jambes  pour  connoître  l’âge  d’un  cheval: 
fi  elles  font  bonnes  &  bien  faites, s’il  a  le  flanc  troulfé  8c  non  avallé,  s’il  eft  frais, 
fans  altération,  Sc  s’il  n’a  point  les  pieds  ruinés,  s’il  mange  bien  8c  marche  de 
même,  ils  jugent  qu’il  eft  jeune. 

Les  chevaux  qui  ne  marquent  plus ,  ont  les  falieres  extrêmement  creufes  ,  ce 
qui  marque  leur  vieillelfe  ;  quoiqu’il  faille  obferver  néanmoins  que  les  chevaux 
engendrés  de  vieux  étalons ,  les  ont  de  même  dès  l’âge  de  quatre  ou  cinq  ans ,  Sc 
les  yeux  ridés  Sc  enfoncés. 

On  connoît  encore  qu’un  cheval  eft  vieux,  lorfque  l’os  de  la  ganache  du  côté 
d’enhaut ,  Sc  au-delfus  de  la  barbe ,  eft  tranchant ,  ce  qui  fe  remarque  en  palfant 
la  main  delfus;  au  lieu  que  fi  cet  os  eft  rond ,  c’eft  ligne  de  jeunelfe. 

Ou  bien  l’on  tire  la  peau  fur  la  ganache  avec  deux  doigts  ,  ou  far  l’épaule  :  fi 
elle  refte  long-tems  fans  reprendre  fon  premier  état,  il  eft  fur  que  le  cheval  n’eft 
pas  jeune. 

Une  autre  marque  certaine  de  vieillelfe,  eft  lorfque  le  cheval fille  ;  c’eft-à-dire , 
qu’à  l’endroit  du  fourcil  il  y  vient  la  largeur  d’un  liard,  plus  ou  moins  ,  de  poil 
blanc  mêlé  avec  le  naturel.  Il  eft  bon  de  remarquer  qu’un  cheval  ne  fille  jamais 
avant  qu’il  ait  quatorze  ans.  Les  Maquignons  tâchent  de  cacher  ce  défaut  en 
peignant  les  fourcils  ,  ou  en  les  arrachant,  aimant  mieux  que  ces  parties  paroif- 
fent  pelées  que  fillées. 

Le  palet  d’un  cheval  dénote  encore  fa  vieillelfe ,  lorfqu’il  eft  décharné,  8c  qu’il 
commence  à  fe  fécher  par  le  milieu.  Les  chevaux  gris  blanchilfent  à  mefurç  qu’ils 
vieillilfent  ;  ils  blanchilfent  même  par  tout  le  corps. 
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Il  y  a  encore  les  chevaux  contremarqués,  dont  il  faut  fe  méfier  dans  l’achat  qu’off 
en  fait  :  on  les  connoît  à  voir  le  creux  de  la  dent ,  qui  effc  noirci  avec  de  l’encre 
double;  d’autres  brûlent  avec  un  fer  rouge  un  grain  de  feigle  dans  le  creux  de 
la  dent,  qui  la  noircit  très-bien.  Il  y  a  plufieurs  autres  moyens  dont  on  fe  fert 
pour  contremarquer  les  chevaux;  mais  on  a  beau  faire,  ces  marques  trompeufes 
n’imitent  jamais  allez  bien  le  naturel,  on  €n  connoît  toujours  la  faulTeté  pour 
peu  qu’on  ait  d’expérience.  Si  l’on  trouve  plufieurs  indices  de  vieillefle  dans  un 
cheval ,  Sc  qu’on  y  voye  quelques-unes  de  ces  marques  équivoques  Sc  fufpecles 
de  faulTeté,  il  ne  faut  point  douter  qu’il  ne  foit  contremarqué.  Il  y  en  a  qui , 
pour  tromper  les  acheteurs,  racourcifient  les  dents  d’un  vieux  cheval;  mais  il  ell 
facile  de  le  connoître  ,  parce  qu’on  ne  fçauroit  fi  bien  les  limer,  au  cas  qu’on 
puifife  le  faire,  qu’il  n’y  relie  toujours  quelques  traits  de  la  lime,  outre  que  les 
crochets  ne  font  pas  faits  comme  à  l’ordinaire. 

Il  y  a  des  chevaux  qui ,  dès  qu’ils  ont  une  fois  marqué ,  marquent  à  toutes  dentsÿ 
quelquefois  même  à  tout  âge;  on  appelle  ces  chevaux  Be'gus ;  cela  vient  de  ce 
qu’ils  ont  les  dents  plus  dures  que  les  autres.  Les  cavales  font  plus  fujettes 
â  être  bègues  que  les  chevaux  :  ceux  ou  celles  qui  font  bégus ,  marquent  donc 
à  toutes  les  dents,  aux  coins  ,  à  la  dent  d’auprès,  même  aux  pinces;  Sc  il  relie 
aux  dents  de  devant  un  petit  creux ,  &  la  marque  noire  qu’on  appelle  Germe 
de  je've. 

Pour  ne  s’y  point  tromper ,  on  remarque  s’ils  ont  la  dent  courte  Sc  les  cro- 
cl.ets  petits,  pointus  Sc  tranchans;  pour  lors  on  les  juge  jeunes  :  ce  n’ellpas  qu’il 
n’y  ait,  comme  nous  l’avons  dit,  des  chevaux  qui  marquent  toute  leur  vie,  & 
qui  ne  marquent  point  à  toutes  les  dents  ;  mais  on  connoît  leur  âge  à  la  lonr 
gueur  des  dents  Sc  aux  crochets. 

Des  allures  du  Cheval }  &  des  tromperies  des  Marchands  de  Chevaux . 

J’ai  déjà  parlé  des  allures  Sc  despollures  du  cheval,  de  plufieurs  defes  défauts^ 
&  des  bons  ou  mauvais  lignes  qu’il  peut  avoir  ;.j’ajoute  ici  plufieurs  autres  chofes 
qu’il  eft  bon  de  fçavoir  pour  s’y  mieux  connoître  ,  Sc  n’être  point  trompé. 

On  augure  bien  d’un  cheval  qui  bat  la  terre  du^pied;  Sc  c’ell  la  marque  d’u» 
tempérament  bon  Sc  gai,  quand  tous  les  membres  lui>  tremblent  lorfqw’il  hanit 
ou  renifle. 

On  ne  doit  point  prendre  ceux  qui  font  fujets  à  mordre  ou  â  tirer  du  derrière^ 
car  c’ell  une  marque  de  foiblefle  ;  c’ell  aufli  un  mauvais  ligne  quand  ils  remuent 
continuellement  la  queue  du  haut  en  bas;  c’ell  une  marque  de  furdité  quand  ils 
jettent  toujours  l’oreille  en  arriéré;  Sc  ils  ont  de  la  difficulté  à  refpirer  quand  ils 
ont  l’extrémité  du  nez  pendante.  Au  relie ,  qu’ils  ayent  bon  pied ,  bon  œil  Sc 
bonne  bouche,  qu’ils  foient  prompts  à  l’arrêt  Sc  à  obéir,  fenfibles  à  l’éperon ,  point 
ombrageux  ;  Sc ,  s’il  fe  peut ,  aifés  à  étriller à  ferrer  ,  à  monter ,  à  enharnacher  , 
&  légers  à  la  marche,  c’ell  le  principal.  Ils  ne  font  point  de  fatigue ,  ni  pour 
les  voyages ,  ni  pour  le  trait,  quand  ils  ont  le  train  de  derrière  foible:  ce  qui  fè 
connoît  quand  en  commençant  à  galoper  ils  ferrent  la  croupe  ,  comme  s’ils  vou- 
loient  ramafler  leurs  forces,  Sc  qu’ils  fe  relâchent  auffi-tôt ;  au  lieu  que  quand 
le  train  de  derrière  eil  ferme ,  ils  relient  toujours  au  même  état. 

Il  faut  auffi  prendre  garde  fi  le  cheval  qui  ell  delliné  à  la  felle,  marche  commo¬ 
dément,  &  pour  cela  on  remarque  s’il  ell  uni ,  c’ell-à-dire ,  fi  en  marchant,  le  traia 
de  devant  Sc  celui  de  derrière  ne  font  qu’un  même  mouvement:  s’il  fe  berce  en 
trottant  :  c’ell  un  ligne  qu’il  n’a  pas  dr  grands  reins  3  Sc  il  eft  bon  qu’il  ne  fatigue 
Sc  n’ébranle  point  fon  homme, 
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A  quelqu’ufage  qu’on  mette  un  cheval ,  il  faut  qu’il  foit  vigoureux.  Une  marque 
qu’il  a  l’éperon  fin  Se  de  la  vigueur  ,  c’eft  quand  il  fe  trémouiïe  aux  approches 
de  l’éperon  ;  Sc  qu’étant  retenu  en  main  ,  fans  pouvoir  bouger  de  la  place,  pen¬ 
dant  qu’on  le  pique  des  deux ,  il  tâche  de  partir  de  la  main  en  battant  du  pied. 
Se  mâchant  fon  mors  fans  tendre  le  nez. 

Comme  les  Marchands  de  chevaux  font  habiles  Se  hardis  à  cacher  les  défauts 
de  ceux  qu’ils  vendent ,  il  eft  bon  de  connoitre  le  plus  qu’on  peut  de  leurs  tours 
d’adrefle  ,  non  point  pour  tromper  ,  mais  pour  s’empêcher  do  l’être ,  Sc  pour  pou¬ 
voir  quelquefois  corriger  un  défaut  corrigible. 

Aufli-tôt  que  le  Maquignon  a  acheté  un  cheval ,  il  tâche  d’apprendre  le 
mieux  qu’il  peut  du  vendeur  ,  quels  font  les  vices  Sc  les  imperfe&ions  de  fon 
cheval ,  pour  employer  enfuite  tout  fon  fçavoir  à  les  corriger  ou  les  cacher.  Par 
exemple. 

Si  le  cheval  qu’il  acheté  eft  mélancolique  Sc  fans  vigueur,  il  ne  manquera  pas 
au  matin,  à  midi  Sc  au  foir,  de  le  bien  frotter,  jufqu’à  ce  qu’il  le  rende  fenfible  au 
point  d’être  toujours  en  aétionau  moindre  mouvement  du  fouet  du  maître:  avec 
cela,  cet  animal  aura  toujours  quelques  coups  toutes  les  fois  qu’on  l’étrillera  ou 
qu’on  le  découvrira  ;  Sc  même  pendant  qu’il  fera  en  vente ,  le  maître  en  entrete¬ 
nant  fon  chaland,  ne  lailfera  pas  que  de  le  battre  Sc  de  le  tourmenter,  fi  bien 
qu’à  fa  voix  feule  il  ne  ceflera  point  de  fauter.  Quand  on  le  mene  au  marché , 
pendant  que  le  valet  le  monte,  le  maître  lui  donne  cinq  ou  fix  bons  coups  de 
houfline  ,  le  valet  lui  enfonce  les  éperons  dans  le  ventre;  Sc  fi  le  pauvre  cheval 
venoit  à  jouer  un  peu  de  la  queue,  ce  qui  feroit  une  marque  de  foiblelfe  ,  le 
maître  lui  décharge  furie  champ  un  grand  coup  de  bâton  fur  la.  croupe,  pour  qu’il 
ne  la  remue  plus.  Si  ceci  ne  fuffit  pas  pour  rendre  le  cheval  très-fenfible  à  le  faire 
aller  vigoureufement  tant  qu’il  aura  une  étincelle  de  vie,  le  Maquignon,  avec 
les  deux  premiers  doigts  de  la  main  ,  lui  relevera  la  peau  le  long  du  ventre,  Sc  le 
percera  d’outre  en  outre  en  deux  ou  trois  endroits  avec  une  alêne  ;  enfuite  il 
frottera  cespiqueures  avec  du  verre  pilé  finement ,  en  mettra  dedans  autant  qu’il 
pourra,  Sc  rajuftera  proprement  le  poil  par-deflùs,  ayant  foin,  pour  guérir  ces 
piqueures  en  moins  de  douze  heures,  de  les  frotter  le  foir  d’un  léniment  fait  avec 
de  la  térébentine  Sc  du  jaïet  en  poudre. 

Si  le  cheval  eft  courbatu  ou  foulé ,  le  Maquignon  le  monte  Sc  l’échauffe  un 
quart  d’heure  avant  que  de  l’expofer  en  vente  ,  le  bat  8c  le  tient  toujours  en 
haleine  ;  car  tant  qu’il  aura  chaud  Sc  qu’il  marchera  fur  terre  molle,  il  fera  diffi¬ 
cile  de  découvrir  l’imperfeéHon  de  fon  pied.  S’il  a  la  corne  ridée  ou  raboteufe, 
comme  font  la  plupart  des  pieds  foulés,  ou  s’il  a  quelque  furot,  douleur,  ou  au¬ 
tre  mal  vifible  aux  jointures  baffies ,  on  le  montera  dans  la  boue,  pour  lui  falir  les 
jambes  Sc  cacher  ces  défauts  :  de  même  pour  en  abattre  les  enflures ,  on  le  mènera 
à  l’eau ,  où  on  lui  lavera  les  mollets  des  jambes  avec  de  l’eau  froide. 

S’il  boite,  on  ôte  le  fer  du  côté  qu’il  boite,  ou  bien  le  Maquignon  lui  coupe 
un  peu  de  la  peau  du  talon ,  pour  avoir  lieu  de  vous  jurer  que  le  boitement  ne  vient 
que  du  manque  de  fer  :  ou  de  quelque  légère  atteinte  au  talon. 

De  même ,  fi  le  cheval  eft  fujet  à  la  morve,  il  arrêtera  cette  maladie  pendant 
douze  bonnes  heures,  en  lui  foufflant  dans  les  narines  une  bonne  quantité  de 
poudre  fternutatoire ,  Sc  en  les  frottant  enfuite  avec  deux  longues  plumes  trempées 
dans  du  jus  d’ail ,  ou  dans  de  l’huile  de  laurier  ;  après,  ayant  fait  nettoyer  les  na^- 
fines  avec  de  l’eau  tiède ,  il  y  jettera  une  mixtion  d’ail  bien  battu ,  Sc  de  mou^ 
tarde,  qu’il  y  retiendra  en  bouchant  bien  les  narines  avec  fes  mains,  pour  que 
Je  cheval  éternue  enfuite  autant  qu’il  voudra. 

Quand  un  cheval  eft  fi  vieux  ,  qu’il  n’eft  plus  bon  à  rien ,  le  Maquignon  lui. 
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brûle  le  bout  des  dents,  afin  que  le  cautere  achiel  que  le  feu  y  fera,  empêche  qu’on 
n’y  reconnoifle  l’âge;  ou  bien ,  s’il  a  perdu  fes  dents  démarqué ,  il  lui  maniera  les 
lèvres  à  tous  momens  ,  Sc  les  percera  d’une  alêne,  pour  le  rendre  fifenfible,  qu’il 
ne  fe  laiffe  pas  regarder  les  dents. 

Il  y  a  encore  beaucoup  d’autres  tromperies  ordinaires  aux  Maquignons ,  com¬ 
me  de  vendre  un  cheval  lunatique ,  de  lui  teindre  le  poil,  de  faire  des  faufTes 
queues  ou  des  marques  blanches  au  front;  fi  le  cheval  aies  oreilles  longues,  ils 
les  lui  coupent,  pour  les  rendre  petites ,  Sc  de  la  forme  qu’on  a  dit  qu’elles  doi¬ 
vent  être  ;  s’il  eft  de  longue  taille ,  on  lui  ajufte  une  Telle  qui  lui  cache  ce  défaut  ; 
s’il  eft  mal  en  Telle ,  on  lui  met  une  Telle  haute  de  Tiége;  Sc  quand  il  a  la  corne 
mau'vaiTe  ,  on  y  met  différentes  drogues  ,  ou  on  le  ferre  de  maniéré  que  le  mal 
eft  caché  ;  s’il  eft  dur  â  l’éperon  ,  on  le  tourmente  à  force  de  coups  &  de  mena¬ 
ces  ,  Sc  on  lui  frotte  fouvent  le  flanc  de  Tel  Sc  de  vinaigre;  s’il  a  la  bouche  dure  Sc 
féche,  on  lui  donne  un  mors  rude  frotté  de  quelque  drogue  pour  le  faire  écumer  : 
pour  qu’on  ne  s’apperçoive  point  qu’il  appuyé  fur  Ton  mors,  Sc  qu’il  paroiffe 
léger  à  la  main  ,  on  lui  met  dans  les  lèvres  une  petite  chaînette  qui  eft  attachée 
fi  la  bride  &  à  la  gourmette  fi  adroitement ,  qu’à  peine  l’apperçoit-on.  Enfin  , 
les  Maquignons  font  prendre  à  leurs  chevaux  certaines  habitudes  qu’ils  appellent 
Montres ,  où  ces  animaux  font  merveilles;  mais  hors  de  là,  ce  n’eft  plus  rien  qui 
•vaille. 

Pour  vous  garantir  de  toutes  ces  tromperies  ,  quand  le  Marchand  aura  fait 
monter  Ton  cheval,  obTervez  s’il  s’épouvante,  Taute,  recule,  s’impatiente  8c 
tient  à  peine  un  pas  réglé.  Remarquez  aufli  s’il  a  l’oeil  trifte,  peTant,  ferme  ou 
immobile  ;  s’il  court  de  mauvaife  grâce  ,  Tans  lever  le  cou  ,  Tans  témoigner  de 
gaieté;  s’il  a  la  tête  lourde  8c  peTante  Tous  la  main  du  cavalier;  Sc  enfin,  s’il  n’eft: 
inquiet  que  devant  le  monde,  &  non  en  arriéré;  ce  Tont-là  tous  fignes  de  peTan- 
teur  :  c’eft  pourquoi ,  quand  vous  appercevrez  quelques-uns  de  ces  fignes ,  faites 
defeendre  celui  qui  monte  le  cheval  ;  Sc  Tous  prétexte  de  le  confidérer  de  plus 
près,  Sc  d’examiner  s’il  a  la  peau  lâche  ,  attirez-là  un  peu  à  vous  en  lui  paffant 
la  main  Tur  la  croupe  Sc  Tur  les  côtes  :  s’il  ne  le  Touffre  pas  volontiers  ,  c’eft  une 
marque  qu’il  a  été  bien  battu;  8c  quand  vous  lèverez  ainfi  la  peau  à  l’endroit  de 
l’éperon  ,  s’il  tourne  la  tête  pour  mordre,  ou  s’il  retire  Ta  peau ,  remue  la  queue 
8c  branle  la  tête,  c’eft  une  preuve  qu’on  lui  a  frotté  les  côtes  de  verre  ou  autre 
chofe,  pour  le  rendre  Tenfible  &  vigoureux  en  apparence.  Si  vous  n’êtes  pas 
content  de  cela,  le  plus  sûr  eft  de  le  monter  vous-même  ,  ou  de  le  faire  monter 
par  une  perfonne  de  confiance ,  le  prendre  fi  on  peut  au  fortir  de  l’écurie  ,  lui 
donner  quatre  doigts  de  bride  plus  qu’il  ne  lui  en  faut,  le  laiffer  aller  à  Ton  gré  , 
■tête  baiffée,  s’il  veut,  pendant  un  quart-d’heure.  S’il  y  a  du  monde,  8c  qu’il  pa¬ 
roiffe  trop  vif,  menez-le  à  l’écart  ;  s’il  s’y  modéré  de  lui-même ,  c’eft  une  marque 
que  Ton  feu  n’eft  qu’artificiel  Sc  forcé  :  mais  quand  Ta  vivacité  Teroit  naturelle 
Sc  toujours  égale,  ce  n’eft  ni  une  marque  sûre  de  bonté,  ni  le  Teul  ligne  au¬ 
quel  il  faille  s’attacher  ;  car  plus  un  cheval  a  de  feu  ,  moins  il  eft  propre  pour 
les  voyages  :  il  faut  pour  cet  ufage  un  cheval  modéré ,  qui  ne  Toit  ni  lent  ni 
violent. 

Pendant  le  tems  qu’on  tient  ainfi  le  cheval  Tous  Toi ,  le  laiffant  aller  à  Ton  gré; 
il  eft  aifié  de  découvrir  bientôt  Tes  défauts  :  s’il  eft  Tujet  à  broncher ,  il  bronchera 
en  un  quart  d’heure  plus  d’une  fois,  jufqu’à  donner  peut-être  du  nez  en  terre  ; 
s’il  eft  boiteux,  on  le  verra  à  Ton  pas  ou  à  Ton  trot,  mais  jamais  au  galop  ;  s’il 
peTe  à  la  main  ,  il  portera  fortement  Tur  la  bride  ;  Sc  s’il  eft  parefleux ,  il  ralen¬ 
tira  Ta  marche  petit-à-petit ,  Sc  s’arrêtera:  alors  réveillez-le  vivement  pour  con- 
npître  ce  qu’il  eft;  car  la  pareffe  eft  aufli  mauvaiTe  dans  les  chevaux  de  trait, 
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que  dans  ceux  de  carroiïe  &  de  Telle ,  parce  que  toutes  fortes  de  chevaux  doivent 
avoir ,  autant  qu’on  le  peut ,  de  belles  allures. 

L  g  pas  ,  qui  eft  la  première  allure  du  cheval,  fe  fait  quand  il  îeve  en  racme- 
tems  les  jambes  diamétralement' oppofées  ,  c’eft-à-dire,  la  droite  d’un  train  avec 
la  gauche  de  l’autre  3  Sc  comme  le  pas  eft  la  marche  la  plus  ordinaire  ,  tout  che¬ 
val  doit  l’avoir  bon  ,  c’eft-à-dire ,  vite,  léger,  doux,  grand  Sc  élevé,  quoique  le 
pas  foit  la  marche  la  moins  vite  Sc  la  moins  élevée. 

Le  trot ,  c’eft-à-dire ,  la  marche  qui  eft  entre  le  pas  Sc  le  galop  ,  eft  l’allure  na¬ 
turelle  du  cheval  :  ils  s’y  mettent  tous  aifément,  pour  peu  qu’on  les  prelfe.  Tous 
les  chevaux  de  MefTagers  8c  de  Chafie-marées  vont  le  trot  ;  Sc  on  connoît  la  bonté 
d’un  cheval  à  le  faire  trotter. 

Le  Galop ,  qui  eft  l’allure  d’un  cheval  qui  court  en  faifant  un  faut  en  avant,  Sc 
levant  prefqu’en  même-temS  les  deux  jambes  de  devant,  8c  enfuite  celles  de 
derrière,  doit  être  étendu  Sc  uni,  enforte  que  le  cheval  galope  toujours  fur 
le  bon  pied  fans  fe  définir;  c’eft-à-dire,  qu’il  continue  à  galoper  furie  même  pied 
qu’il  a  entamé  la  galopade;  qu’il  plie  bien  le  bras;  qu’il  aille  de  cadence,  c’eft- 
à-dire  ,  qu’il  y  ait  de  la  jufteiïe  Sc  de  l’égalité  dans  tous  fes  mouvemens  ,  Sc  qu’il 
n’ait  point  les  allures  froides  :  ce  qui  fe  dit  du  cheval  qui  ne  leve  pas  allez  le  ge¬ 
nou  ,  &  qui  rafe  le  tapis ,  comme  font  les  chevaux  Anglois.  Le  cheval  doit  en¬ 
core  avoir  toutes  les  allures  fermes,  fans  s’ entretailler ,  c’eft-à-dire ,  que  les  jambes 
de  chaque  train  ne  fe  coupent  point,  8c  ne  croifent  point  l’une  fur  l’autre;  8c 
qu’il  ne  bégaye  point,  c’eft-à-dire,  fans  battre  à  la  main,  fans  lever  le  nez,  fans 
branler  la  tête ,  Sc  fans  fecouer  la  bride. 

Un  cheval  qui  va  V amble ,  (  qui  eft  quand  les  jambes  du  même  côté  fe  meuvent 
enfemble,  8c  les  deux  autres  après,  )  doit  i°.  aller  rondement  8c  uniment,  c’eft- 
à-dire,  que  le  derrière  fuive  fi  bien  le  devant,  que  le  cavalier  foit  fans  mouve¬ 
ment.  20.  Aller  également;  car  quand  la  cadence  n’eft  pas  toujours  la  même  , 
l’allure  eft  défagréable  8c  fatiguante.  30.  Que  le  cheval  nefecoue  point  la  croupe, 
car  il  fe  fatigue  bien  vite,  8c  qu’il  ait  alfez  de  mouvement  aux  jambes  de  derrière. 
La  meilleure  marque  eft  quand,  en  allant,  il  pofe  le  pied  de  derrière  un  pied  Sc 
demi  ou  deux  plus  loin  que  celui  de  devant  ;  Sc  plus  ils  font  éloignés  l’un  de 
l’autre ,  mieux  il  va  l’amble ,  d’autant  que  c’eft  une  marque  qu’il  a  la  hanche 
bonne. 

Un  cheval  qui  eft  bien  fur  fes  hanches,  a  toujours  bonne  grâce,  Sc  eft  prefque 
toujours  bon:  ceux  qui  ont  des  hanches  roides  en  marchant,  c’eft-à-dire,  qui  ne 
les  plient  point ,  incommodent  fort  leur  homme ,  Sc  ce  font  ordinairement  des 
chevaux  ruinés. 

L’ aubin  ,  autrement  dit  V entrepas  ,  ou  le  traquenard ,  eft  un  amble  rompu  , 
qui,  fans  tenir  ni  du  pas  ni  du  trot,  tient  de  l’amble  Sc  du  galop  :  c’eft  une  al¬ 
lure  prompte,  mais  mal  réglée,  mauvaife  8c  difgracieufe.  Cependant  les  chevaux 
qui  aubinent,  ont  ordinairement  de  l’ardeur  ,  Sc  c’eft  ce  qui  les  perd  ,  d’autant 
qu’elle  ne  peut  pas  durer  :  quelquefois  aufti  cette  allure  vient  de  foibleffe  de 
reins  ou  de  jambes.  On  n’eftime  point  les  chevaux  qui  vont  le  traquenard  ;  ils 
ne  font  point  du  tout  propres  pour  le  carrofte  ni  pour  le  trait  ;  ils  ne  peuvent 
tout  au  plus  fervir  que  pour  des  Meftageries ,  encore  fe  ruinent-ils  bien.  vite.  En 
un  mot ,  l’entrepas  eft  le  train  que  vont  les  chevaux  qui  ont  les  jambes  ruinées  , 
ou  les  reins  foibles. 

Quoique  l’amble  foit  l’allure  du  cheval  la  plus  douce  pour  le  cavalier ,  ce¬ 
pendant  elle  eft  bannie  du  manège  comme  l’entrepas,  8c  on  n’y  veut  que  le  pas, 
le  trot  8c  le  galop.  L’amble  eft  pourtant  la  première  allure  des  poulains,  quand 
ils  ne  font  pas  encore  alfez  forts  pour  trotter  ;  Sc  c’eft  un  petit  pas  vite  qui  plaît 
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à  celui  qui  monte  le  cheval ,  8c  qui  ne  s’apprend  point  par  art ,  mais  qui  vient 
naturellement.  Pour  entretenir  les  poulains  dans  cette  allure ,  qu’ils  quittent  dès 
qu’ils  font  faits  ,  on  leur  met  des  entraves,  &  on  leur  attache  des  bouchons  de 
foin  autour  des  paturons  des  jambes  de  derrière. 

Au  refte ,  il  ne  faut  point  s’attacher  aux  régies  délicates  du  manège ,  pour  juger 
des  allures  des  chevaux  tels  qu’il  nous  les  faut  pour  notre  maifon  ruftique  :  il 
fuffit  qu’ils  foient  fans  vice ,  bons  ,  forts ,  &  francs  du  collier ,  c’eft-à-dire,  qu’ils 
tirent  d’eux-mêmes  fans  qu’on  les  hâte. 

Pour  fçavoir  fi  un  cheval  ell  courbatu,  foulé  ou  incommodé  de  quelques-uns 
de  fes  membres ,  il  faut  attendre  qu’il  ait  repofé  quelque  tems  à  l’écurie ,  8c  que 
perfonne  ne  le  tourmente:  alors  examinez  fa  contenance;  s’il  fe  foulage  d'un 
pied,  8c  s’il  ne  peut  pas  demeurer  long-tems  fans  être  tantôt  fur  l’un ,  tantôt  fur 
l’autre ,  concluez  qu’il  eft  courbatu  ou  foulé ,  ou  qu’il  a  quelque  grande  chaleur 
aux  pieds.  Si  le  cheval  avance  feulement  un  des  pieds  de  devant  plus  que  l’autre , 
ou  s’il  ne  fe  repofe  pas  également  fur  les  deux  de  derrière ,  c’eft  une  marque  que 
fes  os  8c  fes  nerfs  fe  reffentent  encore  de  quelque  grande  foulure. 

Pour  connoître  les  excrefcences  intérieures  qui  viennent  au-deflus  de  la  corne , 
les  tumeurs  dures  qui  viennent  fur  la  Couronne ,  &  autres  femblables  mau*  de 
jambes  que  la  boue  peut  cacher,  vifitez  le  cheval  quand  il  eft  net  Sc  bien  lavé, 
niettez-y  même  les  mains  pour  que  rien  ne  vous  échappe. 

Si  vous  doutez  qu’il  ait  les  jambes  enflées  ,  ne  les  vifitez  que  quand  elles  fe¬ 
ront  féches ,  ou  quand  il  aura  eu  une  ou  deux  heures  de  repos.  Si  vous  ne  pou¬ 
vez  pas  attendre  fi  long-tems,  maniez  le  cheval  tout  le  long  du  nerf,  &  preflez 
des  doigts  la  chair  ou  vous  la  trouverez  plus  épailfe  :  fi  la  marque  des  doigts  y 
demeure,  &  que  vous  fentiez  quelqu’humeur  glaireufe,  foyez  sûr  qu’au  moindre 
voyage  il  aura  les  jambes  gorgées;  car,  quoique  l’eau  froide  8c  le  travail  diflipent 
un  peu  l’enflure,  il  refte  toujours  de  l’humeur  dans  la  jointure  baffe. 

Pour  fçavoir  fi  le  cheval  n’a  point  quelqu’épreinte  ou  foulure  dans  l’épaule,' 
dans  la  hanche  ,  ou  dans  quelques  autres  membres  fupérieurs,  prenez-le  par  la 
bride  ,  8c  appuyant  le  dos  contre  fon  épaule ,  faites-le  tourner  le  plus  court  que 
vous  pourrez ,  tantôt  d’un  côté  ,  tantôt  de  l’autre  :  fi  en  tournant  il  ne  porte 
pas  la  jambe  de  dehors  au-deflus  de  celle  de  dedans,  &  que  celle  de  dedans  lui 
manque  de  maniéré  qu’il  n’ofle  s’appuyer  deflus ,  8c  qu’il  ne  la  remue  que  hors 
de  tems  8c  de  mauvaifle  grâce ,  comptez  qu’il  eft  foulé  en  quelqu’endroit  fupé- 
rieur  de  la  jambe  fur  laquelle  il  n’ofe  s’appuyer  dans  un  petit  tour,  parce  que  de 
tels  tours  tordent  toujours  8c  fatiguent  les  jointures  hautes. 

Pour  difcerner  fi  le  cheval  n’a  point  la  morve  ,  la  courte-haleine ,  ou  quelque 
autre  mal  interne ,  empoignez-le  ferme  au  gofier  proche  la  racine  de  la  langue  , 
aflcz  long-tems,  8c  jufqu’à  ce  qu’il  ait  toufle  deux  ou  trois  fois:  s’il  remue  auffi- 
tôt  les  mâchoires  ,  comme  s’il  mâchoit  quelque  chofe  (  ce  qui  ne  vient  que  de 
quelques  vilainies  qu’il  a  tirées  en  touflant ,  )  c’efl:  une  preuve  qu’il  a  eu  la  morve , 
ou  quelque  morfondure  ;  s’il  toufle  comme  s’il  étoit  enroué  ,  c’efl:  un  figne  de 
pourriture  dans  les  poulmons;  8c  s’il  toufle  net  8c  creux,  c’eft:  une  marque  qu’il 
efl:  incommodé  de  la  refpiration ,  fur-tout  quand  après  quelqu’exercice  on  le 
voit  battre  des  flancs  ,  ou  remuer  fouvent  la  queue  ;  car  s’il  avoit  la  refpiration 
libre  ,  fes  flancs  iroient  lentement,  8c  il  ne  remueroit  guères  la  queue. 

Quant  au  cheval  lunatique  ,  c’efl:  un  défaut  qui  échappe  facilement  à  la  vue 
mais  que  les  connoifleurs  découvrent  aifément  ;  car  quoique  l’œil  ne  foit  guères 
changé  du  naturel,  il  efl:  toujours  un  peu  plus  rouge  &  beaucoup  plus  obfcur 
qu’un  bon  œil  :  de  plus ,  on  y  peut  remarquer  comme  une  ligne  blanche  tout  au¬ 
tour  du  dernier  cercle  çle  l’œil  ;  ce  qui  eft  la  marque  la  plus  fûre  de  ce  vice. 
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A  l’égard  des  poils,  queues  Sc  marques  artificielles,  votre  main  ou  vos  yeux 
les  découvriront  aifément:  le  blanc  contrefait  n’a  jamais  tant  d’éclat  que  le  na¬ 
turel  ;  il  s’accorde  fort  mal  avec  les  autres  traits ,  Sc  c’eft  comme  une  vieille 
pièce  fur  un  habit  neuf.  On  voit  fouvent  des  chevaux  à  qui  on  a  fendu  les  na- 
îeaux,  parce  qu’ils  n’avoient  pas  les  conduits  de  la  refpiration  libre:  ce  n’eft 
point  un  défaut,  les  chevaux  d’Efpagne  les  ont  ainfi;  cela  ne  fait  qu’empêcher 
les  chevaux  de  hannir,  Sc  leur  facilite  la  refpiration  ;  c’eft  pourquoi  ils  en  font 
meilleurs  pour  les  longues  courfes  &  pour  les  partis  :  ainfi  l’incifion  des  nafeaux 
n’eft  pas  toujours  une  preuve  de  pouffe  ;  par  conféquent  il  faut  recourir  à  d’autres 
lignes  pour  découvrir  cette  maladie. 

Quant  à  l’âge  du  cheval ,  fi  le  vendeur  lui  a  brûlé  les  dents ,  vous  trouverez  que 
les  trous  qu’il  y  aura  faits  par  ce  moyen  ,  feront  de  beaucoup  plus  ronds  Sc  plus 
noirs  que  les  naturels:  ordinairement  ils  font  tous  d’une  même  forme  ;  au  lieu 
que  les  naturels  font  prefque  toujours  inégaux,  plus  petits  Sc  plus  ufés  les  uns 
que  les  autres.  Si  le  cheval  ne  veut  point  fouffrir  que  vous  le  regardiez  à  la  bou¬ 
che  ,  mettez-y  adroitement  votre  doigt,  Sc  en  lui  tâtant  le  dedans  de  la  mâchoire 
fupérieure  par  le  trou  qui  eft  au-dedans  ,  vous  découvrirez  aifément  fon  âge  : 
vous  pouvez  encore  ne  vous  y  point  tromper  en  vous  fervant,  pour  le  connoitre , 
des  moyens  qui  font  indépendans  des  dents. 

Le  tic  eft  un  des  grands  défauts  d’un  cheval  ;  c’eft  pourquoi  il  ne  faut  point 
l’acheter  quand  il  en  eft  attaqué  ,  à  moins  que  le  bon  marché  ne  le  faffe  prendre , 
Sc  qu’il  ne  tique  que  très-peu ,  parce  qu’il  s’en  trouve  qui  rendent  encore  en 
cet  état  de  bons  fervices.  Les  lignes  du  tic  font  quand  le  cheval  retord  la  tête  , 
dreffeles  oreilles,  tourne  les  yeux,  tient  la  bouche  ferrée  Sc  la  queue  étendue, 
qu’il  a  les  flancs  abattus ,  qu’il  appuyé  les  dents  fur  la  mangeoire ,  Sc  qu’il  la  ronga 
en  étendant  le  cou  :  il  a  fouvent  les  dents  de  delfus  ou  de  delfous  ufées  à  force  de 
mordre  fa  mangeoire  en  rotant  du  gofier. 

On  ne  fçauroit  trop  prendre  garde  ni  aux  allures,  ni  à  toutes  les  parties  d’un 
cheval  quand  on  l’achete,  parce  que  les  finelfes  des  Maquignons,  pour  cacher 
les  défauts  manifeftes  ,  aufli-bien  que  les  plus  fecrets,  font  en  très-grand  nombre. 
Pour  faire  paroître  la  queue  forte  aux  chevaux  qui  l’ont  foible  Sc  débile  ,  ils  la 
lient;  comme  on  faifoit  anciennement  aux  courfiers,  ou  bien  ils  leur  coupent 
le  nerf  qui  vient  de  la  croupe  :  on  dit  même  que  quelques-uns  y  attachent  au- 
dedans  un  fer  très-délié. 

Si  le  cheval  a  les  oreilles  longues  ,  ils  les  coupent  pour  les  rendre  aigues;  Sc 
fi  elles  font  abaiffées,  ils  les  relevent  par  le  mouvement  de  la  teftiere ,  ou  même 
ils  les  coupent  un  peu  Sc  les  recoufent.  Si  le  cheval  eft  long,  ils  lui  approprient 
une  felle  haute  de  fiége.  Quand  il  a  la  corne  mauvaife ,  ils  y  appliquent  du  fur- 
point  ou  divers  onguens,  Sc  le  ferrent  à  l’avantage,  déguifant  fi  bien  le  défaut, 
qu’ils  font  paroître  le  cheval  tout  autre  ;  Sc  lorfqu’il  a  du  poil  dont  la  couleur  ou 
le  mélange  pourroit  être  de  mauvais  augure,  iis  le  colorent  d’une  autre  façon  : 
ce  qui  eft  pourtant  aifé  de  reconnoître  par  la  différence  de  la  couleur  naturelle. 

Si  le  cheval  eft  ombrageux  ,  ils  le  harcèlent  fans  celle  de  la  main,  de  la  voix 
&  du  genou  ,  lorfqu’il  eft  prêt  d’aborder  quelque  chofe  qui  lui  peut  faire  peur , 
enforte  qu’ils  le  divertifient.  S’il  eft  fort  en  bouche,  avant  que  de  le  mettre  à  la 
carrière,  ils  ont  au  bout  un  homme  affidé,  qui  de  la  voix  Sc  de  la  main  lui  fait 
ligne  de  parer;  ainfi  il  s’arrête,  Sc  en  a  bientôt  pris  l’habitude  en  ce  lieu.  S’il  a 
la  bouche  dure  &  féche ,  ils  lui  donnent  un  mors  rude ,  Sc  même  ils  y  mettent  du 
miel  Sc  du  fel ,.  afin  qu’il  jette  de  l’écume  ;  8c  pour  qu’il  n’appuye  pas  fur  fon 
mors  Sc  paroiffe  léger  à  la  main  ,  ils  lui  mettent  dans  les  lèvres  une  petite  chaî¬ 
nette  qui  eft  liée  à  la  bride  &  à  la  gourmette  ,  &  accommodée  fi  proprement , 
Tome  J,  X 


itfa  la  nouvelle  maison  rustique. 

qu’il  n’eft  pas  facile  de  l’appercevoir.  Si  le  cheval  a  difficulté  de  refpirer^,  ils 
lui  fendent  les  nafeaux  ,  ou  y  remédient  par  différens  médicamens  dont  l’effet 
eft  de  peu.  de  durée.  S’il  cft  dur  à  l’éperon  ,  ils  le  tourmentent  par  coups  8c  par 
menaces  ,  8c  le  plus  fouvent  ils  lui  frottent  les  flancs  avec  du  fel  8c  de  la  leffive, 
ou  du  vinaigre. 

Les  Maquignons  ont  coutume  de  faire  prendre  de  belles  allures  a  leurs  che¬ 
vaux  ,  tant  qu’ils  font  dans  les  lieux  de  montre  où  iis  les  ont  façonnés  ;  mais 
il  eft'néceftaire  qu’un  ami  les  monte  8c  les  faffe  aller  toute  forte  de  trains  8c 
par  divers  chemins  ,  pour  les  ramener  à  leur  naturel  en  les  dépayfant  ;  8c  pour 
découvrir  les  tromperies ,  on  fait  attention  premièrement  aux  fers  &  au  mors 
du  cheval  :  fouvent  on  en  reconnoît  par-là  les  défauts  ,  fur-tout  ceux  de  la  bou¬ 
che  ,  qui  ne  doit  pas  être  déchirée ,  ni  la  langue  découpée.  Enfuite  on  prend  garde 
que  les  genoux  ne  foient  point  gros,  enflés  ,  ni  écorchés  ,  &  que  les  flancs  ne 
foient  pas  frottés  ni  cicatrifés  :  après  on  confidere  la  tête  ,  les  oreilles  ,  la 
felle  8c  la  queue.  Pour  fçavoir  fi  le  cheval  eft  fort  d’échine  8c  des  hanches ,  on 
obferve  aufli-tôt  qu’il  eft  monté,  s’il’eft  ferme,  8c  s’il  ne  fe  relâche  point  en  mar¬ 
chant  ou  en  galopant  ;  8c  pour  s’affurer  s’il  eft  fort  des  jambes,  de  poitrine  agile , 
&  s’il  a  le  genou  délié,  on  y  prend  garde  en  defcendant,  &  on  le  fait  aller  le 
pas  en  lui  laiffant  la  bride  fur  le  cou,  fans  le  provoquer  ,  ni  du  talon,  ni  delà 
voix  ,  ni  de  la  main. 

Enfin,  outre  toutes  ces  précautions,  quand  vous  achetez  un  cheval ,  prenez 
du  tems  autant  que  vous  pourrez  ,  pour  avoir  tout  le  loifir  de  l’examiner  ,  de  le 
voir  aller  8c  arrêter,  afin  que  ce  que  vous  n’aurez  pas  remarqué  un  jour,  s’ap- 
perçoive  un  autre  jour  avant  le  marché  conclu. 

Vices  &  cas  rédhibitoires  des  Chevaux  &  des  BeJIiaux. 


Il  y  a  plufieurs  cas  rédhibitoires ,  c’eft-à-dire,  plufieurs  vices  pour  Iefquels  on 
peut  obliger  le  Marchand  à  reprendre  les  chevaux  qu’il  a  vendus  ,  quand  ils  ont 
quelques-uns  de  ces  vices  ou  maladies. 

La  pouffe,  la  morve,  la  courbature,  les  courbes,  8c  félon  quelques-uns," 
le  tic  ,  font  les  cinq  cas  les  plus  communs  de  l 'action  rédhibitoire:  c’eft  ainfi 
qu’on  appelle  l'aélion  qu’on  a  pour  faire  cafter  le  marché ,  parce  qu’on  fup- 
pofe  que  l’acheteur  ne  l’auroit  pas  conclu  ,  s’il  eût  connu  le  défaut  du  cheval , 
que  le  Marchand  lui  a  caché  par  artifice,  en  arrêtant  les  fignes  extérieurs  de  la 
maladie. 

On  donne  dix  jours  pour  s’en  appercevoir  8c  obliger  le  Marchand  à  repren¬ 
dre  fon  cheval ,  parce  que  ces  défauts  peuvent  bien  être  cachés  pendant  quelques 
jours  ,  mais  rarement  plus  de  dix  :  du  moins,  c’eft  à  ce  terme  de  dix  jours  que 
l’ufage  de  Paris  8c  la  plùp  art  des  Coutumes  ont  fixé  la  durée  de  i’aclion  rédhi¬ 
bitoire.  Dans  le  Barrois ,  elle  dure  quarante  jours  .parce  qu’on  y  juge  qu’on  peut 
empêcher,  par  des  remèdes  préparés  ,  que  les  vices  cachés  ne  fe  découvrent  pen¬ 
dant  plus  d'un  mois.  Le  Parlement  de  Rouen  donnoit  auffi  quarante  jours; 
mais  depuis  1738  ,  il  n’en  donne  plus  que  vingt.  Dans  l’Amienois ,  il  faut  avertir 
en  dedans  le  neuvième  jour  de  la  livraifon  du  cheval  ,  8c  ailleurs  en  dedans  le 
huitième  ;  car  le  tcms  de  la  durée  de  cette  aftion  eft  local. 

Bien  des  gens  mettent  le  cheval  boiteux  au  nombre  de  ceux  qui  peuvent  être 
rendus  dans  les  dix  jours  ,  quand  on  découvre  qu’il  boite  ,  parce  que  c’eft  un 
défaut  qui  peut  s’arrêter  pendant  quelque  t.ms  ;  mais  dans  ce  cas  il  faut  que  les 
Experts  jugent  que  la  maladie  vient  de  Io  n  8c  que  le  cheval  boitoit  avant  l’a¬ 
chat.  Un  cheval  qui  boite  de  Vieux  3  comme  Jfent  les  Maquignons,  c’eft-à-dire 3 
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qui  eft  refté  boireux  fans  qu’on  fait  pu  guérir  ,  ne  boite  plus  quand  il  eft  bien, 
échauffé  à  marcher  ;  au  lieu  que  quand  il  boite  pour  quelque  bleffure  ou  autre 
inconvénient  nouveau  Se  actuel ,  plus  il  va,  &  plus  il  boite  :  c’eft  pourquoi,  pour 
bien  juger  fi  un  cheval  eit  boiteux,  il  faut  le  voir  tantôt  repofé ,  8c  tantôt 
échauffe  en  marche. 

Quant  aux  autres  animaux ,  comme  moutons ,  vaches  Se  cochons  ,  ils  ont  auffl 
leurs  vices  latens,  pour  lefquels  on  peut  exercer  l’action  rédhibitoire  ;  mais  elle 
doit  être  formée  dans  le  huitième,  ou  au  plus  dans  le  neuvième  jour  de  la  livrai- 
fon:  tels  font  l’avortin  Sc  la  pourriture  pour  les  vaches  8c  les  moutons,  la  ladrerie 
pour  les  porcs,  Sc  le  claviau  pour  les  moutons. 

Il  n’y  a  point  de  garantie  pour  les  autres  vices ,  fur-tout  quand  ils  font  ex¬ 
ternes  Sc  apparens.  Il  n’y  a  point  même  de  garantie,  de  quelque  vice  que  ce  foit, 
pour  les  hardes  des  chevaux,  ni  pour  les  troupeaux  vendus  en  gros,  à  moins  que 
toute  la  harde  ou  le  troupeau  n’ait  été ,  lors  de  la  vente ,  garanti  exempt  de  tout 
vice,  ou  fain  Sc  net. 

Article  II. 

% 

Nourriture  &  Joins  nècejf aires  aux  Chevaux. 

Quand  vous  les  aurez  choifis  fuivant  les  régies  de  l’article  précédent,  le  valet- 
charretier  ou  d’écurie  à  qui  vous  en  confierez  la  conduite ,  doit  être  robufte  Sc 
affe&ionné  pour  fes  chevaux  ,  qu’il  accoutumera  à  obéir  plutôt  a  fa  voix ,  qu’au 
fouet  Sc  aux  coups,  qui  ne  font  qu’endurcir,  rebuter,  Sc  fouvent  forcer,  ébor- 
gner  ou  eftropier  les  bêtes;  il  ne  les  furchargera 8c  ne  les  pouffera  point  trop;  il 
fera  matineux  Sc  affidu  à  les  bien  étriller  tous  les  matins  ,  Sc  quelquefois  à  midi 
en  été;  exact  à  les  abreuver  ,  à  ne  leur  donner  que  du  foin  bien  examiné  Sc  de 
l’avoine  bien  épouffée ,  à  ne  les  point  laiffer  manquer  de  litiere,  à  vifiter  leurs 
fers ,  Sc  à  nettoyer  l’écurie  quand  il  en  eft  tems.  Il  fera  auffi  aêlif  Sc  vigilant  à 
ne  rien  laiffer  traîner  ni  pourrir  contre  terre,  où  les  rats  mangeroienî  les  cuirs; 
à  raccommoder  tout  ce  qui  eff  de  fon  reffort,  Sc  à  prévenir,  le  plus  qu’il  pourra, 
les  inconvéniens ,  fur-tout  le  feu  Sc  les  maladies  des  chevaux  :  c’eft  pourquoi  il 
eft  bon  qu’il  entende  un  peu  à  les  connoître  Sc  à  les  panfer,  Sc  tout  n’en  ira 
que  mieux.  S’il  fait  un  peu  des  métiers  de  Charron  Sc  de  Sellier,  cela  épargnera 
bien  de  petits  achats,  Sc  bien  des  vuides  Sc  des  dépenfes  de  voyages,  qu’il  faut 
fouvent  faire  pour  recourir  aux  Artifans. 

Si  le  domaine  Sc  le  labourage  font  confidérables,  on  a  plufieurs  valets,  Sc 
même  un  maître-valet,  qui  a  foin  de  voir  fi  les  chevaux  8c  tous  les  beftiaux  font 
bien  pourvus  Sc  bien  panfés  :  c’eft  lui  qui  diftribue  le  travail  aux  autres  valets , 
qui  fait  faire  les  moiffons  Sc  les  foins  ,  qui  a  l’entretien  des  prairies,  le  fumage, 
marnage,  façons  Sc  femailles  des  terres  ,  qui  veille  fur  la  récolte  Sc  la  conferva- 
tion  des  fruits  Sc  grains,  Sc  fur  le  travail  des  autres  valets:  il  eft  pourtant  bon 
que  le  maître  ait  l’œil  encore  à  tout  cela  après  lui. 

Quand  on  a  une  bonne  jument  que  l’on  veutconferver  pour  le  labour,  pour  la 
felle  ou  autrement,  afin  qu’elle  ne  conçoive  point ,  on  la  boucle  ,  c’eft-à-dire, 
qu’on  lui  ferme  la  nature  avec  une  boucle. 

Soins  quil  faut  fe  donner  tous  les  jours  auprès  des  Chevaux. 

Les  fers  Sc  les  harnois  des  chevaux  étant  bien  entretenus,  Sc  les  charrettes  Sc 
autres  uftenfiles  de  l’agriculture  bien  préparées  ,  fur-tout  vers  la  fin  de  t  évrier 
que  commence  la  femaille  des  avoines,  Sc  le  tems  que  les  chevaux  qui  travaillent, 
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veulent  être  traités  méthodiquement,  (  car  il  s'agit  ici  des  chevaux  de  labour  ,  ) 
vos  valets  qui  coucheront  dans  les  écuries  pour  être  plus  à  portée  de  leurs  che¬ 
vaux,  pour  empêcher  qu’ils  ne  fe  battent  la  nuit,  8c  généralement  pour  fubvenir 
à  tous  leurs  befoins ,  fe  lèveront  une  heure  avant  le  jour ,  commenceront  par  ôter 
le  vieux  foin  du  râtelier,  y  en  mettront  de  nouveau  ,  8c  nettoyeront  la  mangeoire 
de  toutes  pailles,  terre,  fiente  de  poule  8c  autres  ordures.  Quelques-uns  donnent 
alors  aux  chevaux  une  peignée  d’avoine  pour  leur  ouvrir  l’appétit  ;  d’autres  fe 
contentent  de  leur  lailTer  manger  un  peu  de  nouveau  foin.  Auffi-tôt  qu’ils 
ont  mangé  ce  peu  d’avoine  ou  de  nouveau  foin,  on  les  fait  fortir  de  l’écurie  pour 
les  étriller,  parce  que  la  pouffiere  incommoderoit  les  autres,  8c  qu’on  les  étrille 
plus  commodément  que  dans  l’écurie. 

Cen’eilpasletoutquedebien  nourrir  les  chevaux,  il  faut  aufii  les  bien  panfer, 
c’eft-à-dire ,  les  étriller  tous  les  jours  ;  fans  quoi  les  faletés ,  dont  leur  peau  fe  couvre, 
engendreroientlagale&quantité  d’autres  inconvéniens  qui  les  font  dépériràvue 
d’ail:  d’ailleurs,  le  mouvement  de  l’étrille  aide  à  la  tranfpiration  ;  8c  c’eft  une 
chofe  affurée,  qu’un  cheval,  avec  moins  de  nourriture  diflribuée  méthodique¬ 
ment,  bien  panfé  8c  bien  étrillé,  s’entretient  plus  gras  8c  plus  beau  qu’avec  beau¬ 
coup  plus  de  nourriture,  quand  on  néglige  de  le  panfer.  Un  pere  de  famille  doit 
donc  bien  y  veiller  ,  &  apprendre  même  à  fes  valets  la  maniéré  de  le  faire,  s’il 
s’apperçoit  qu’ils  ne  le  fçavent  pas. 

Un  valet-charretier  doit  être  difpos,  a.droit ,  fouple,  nerveux  8c  hardi  ;  &  , 
pour  bien  étriller  un  cheval ,  il  faut  qu’il  prenne  l’étrille  de  la  main  droite  ,  & 
la  queue  de  la  main  gauche  près  delà  croupe;  qu’il  pade  légèrement  l’étrille 
le  long  du  corps,  devant  8c  derrière,  8c  qu’il  continue  jufqu’à  ce  que  l’étrille 
n’amene  plus  de  crade.  Une  étrille  doit  être  forte  8c  légère  :  les  meilleures  vien¬ 
nent  d’Angleterre. 

Cela  fait,  on  prend  une  épouffette,  qui  eft  un  morceau  de  ferge ,  avec  laquelle 
on  fait  voler  toute  la  pouffiere  qui  refie  fur  le  cheval  ;  il  faut  la  pafler  fur  toutes 
fes  parties  généralement,  fur-tout  fur  celles  oii l’étrille  n’apaspû palTer,  comme 
les  oreilles  Sc  la  ganache  :  après  cela  ,  tenant  le  cheval  fous  le  menton  ,  on  lui 
brode  la  tête  bien  fort  avec  une  brolfe  de  poil  de  fanglier  ,  le  licou  ôté  ;  on  lui 
nettoye  bien  les  yeux  &  les  fourcils,  car  il  s’y  attache  beaucoup  de  crade:  en- 
fuite  on  lui  pade  la  brode  par  tout  le  corps  pour  unir  le  poil,  en  le  nettoyant 
alternativement  avec  l’étrille  ,  à  mefure  qu’on  brode  le  cheval. 

Pour  bien  faire,  on  devroit  tous  les  jours,  après  que  les  chevaux  font  épouf- 
fetés  ,  prendre  un  bouchon  de  paille  tortillée  de  la  grodeur  du  bras ,  la  tremper 
dans  l’eau,  8c  la  pader  8c  repader  fur  tout  le  corps  du  cheval,  principalement  fur 
les  jambes,  ou  il  faut  demeurer  long-tems:  ce  frottement  ouvre  les  pores,  diffipe 
les  humeurs ,  égaye  &  fortifie  le  cheval.  L’exercice  en  efl  pourtant  un  peu  trop 
long,  pour  obliger  les  valets  à  le  faire  tous  les  jours:  c’efl  adez  qu’ils  le  fadfent 
avec  foin  les  jours  de  fêtes  ou  pendant  le  mauvais  tems. 

Quand  les  chevaux  ont  été  panfés  de  cette  maniéré,  on  prend  le  peigne,  foit 
de  buis  ou  de  corne,  pour  démêler  doucement  les  crins,  tant  du  cou  que  de  la 
queue,  en  commençant  par  le  bas,  8c  remontant  peu-à-peu  8c  doucement  jufqu’à 
la  racine  du  crin  ,  afin  de  n’en  point  arracher;  car  il  n’y  a  rien  de  plus  lait  qu’une 
queue  ou  une  crinière  dégarnie.  Les  chevaux  ainfi  panfés,  on  les  mene  boire,  eu 
les  égayant  toujours  le  plus  qu’il  eft  pofiible. 

Je  ne  parle  point  des  chevaux  qui  font  fi  chatouilleux  8c  fi  fenfibles  ,  qu’ils  ne 
peuvent  fouffrir  ni  l’étrille ,  ni  même  la  brode ,  enforte  qu’il  faut  les  panfer  en 
main  ,  c’efh  a-dire ,  les  frotter  8c  refrotter  a  poil  8c  àcontre-poil  avec  la  main  trem¬ 
pa  dans  l’eau,  jufqu'à  ce  «ju’on  ne  tire  plus  de  cralTe.  Les  chevaux  de  tirage  a 
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3ont  il  s’agit  principalement  ici ,  ne  font  pas  fi  fenfibles;  Sc  l’on  n’y  fuffiroit  pas 
à  la  campagne  ,  s’il  falloit  ainfi  les  panfer  en  main. 

Les  boues  caufent  aux  jambes  des  chevaux  ,  quand  elles  ne  font  pas  bien  net¬ 
toyées  ,  de  petits  ulcérés  fur  la  peau  ,  qui  dégénèrent  en  poireaux,  qui  devien¬ 
nent  incurables  &  ruinent  les  jambes  fans  retour;  de  même  que  la  pouffierô 
&  la  fueur  qui  fe  mêlent  8c  s’attachent  aux  jambes  des  chevaux  qui  travaillent 
dans  des  lieux  fecs,  y  font  une  craffe  vilaine  &  dangereufe,  fur-tout  quand  ce$ 
chevaux  ont  les  jarrets  gras  Sc  charnus  :  c’eft  pourquoi  il  eft  important  de  les 
bien  étriller. 

La  plus  grande  partie  des  maladies  des  chevaux,  vient  de  boire  de  mauvaifeS 
eaux;  telles  font  les  eaux  trop  vives  ,  trop  crues  ,  froides  ou  fangeufes.  Pour 
prévenir  ces  inconvéniens  ,  il  faut  obferver  que  fi  on  eft  proche  d’une  riviere, 
on  ne  fçauroit  mieux  faire  que  d’y  mener  boire  les  chevaux  en  été  ,  Sc  le  moins 
qu’on  pourra  en  hiver,  fi  l’on  a  un  puits  chez  foi  ;  car  l’eau  de  puits  fraîche¬ 
ment  tirée  pendant  cette  faifon  eft  chaude  ,  8c  par  conféquent  très-bonne  pour 
les  chevaux. 

Si  l’on  eft  éloigné  des  rivières,  Sc  que  pendant  l’été  on  n’ait  que  de  l’eau  de 
puits  pour  les  abreuver  ,  il  faut  la  tirer  long-tems  avant  que  de  la  leur  donner  â 
boire,  8c  i’expofer  au  foleil  dans  des  tonneaux,  ou  dans  des  auges  de  pierre  bien 
nettes  ,  pour  corriger,  par  la  chaleur  ,  la  grande  crudité  de  l’eau,  qui  leur  eft 
fort  nuifible. 

On  doit  les  conduire  rarement  dans  des  marais  pour  les  y  abreuver,  parce  que 
cette  eau  n’a  que  de  très-mauvaifes  qualités. 

Après  que  les  chevaux  ont  bu,  on  leur  donne  l’avoine  dans  la  mangeoire,  qu’on 
aura  bien  nettoyée. 

Cette  avoine  doit  être  bien  criblée  Sc  bien  épouffée  ;  Sc  avant  que  de  la  leur 
donner  ,*  il  faut  avoir  foin  de  la  flairer,  pour  fçavoir  fi  elle  ne  fent  point  le  goût 
de  rat  ou  de  relent ,  ce  qui  dégoûte  les  chevaux.  On  doit  faire  attention  fur- 
tout  qu’il  n’y  ait  aucune  petite  plume  parmi ,  car  elle  feroit  capable  d’incom¬ 
moder  beaucoup  un  cheval.  Environ  deux  picotins  de  cabaret  fuffifent  pour 
chaque  cheval;  Sc  tandis  que  les  chevaux  mangent  leur  avoine,  le  valet  pëut 
déjeuner  avec  les  autres,  pour  revenir  enfuite  les  enharnacher ,  Sc  aller  à  la  char¬ 
rue  ou  au  charroi. 

Avant  d’enharnacher  les  chevaux,  foit  qu’on  le  faffe  après  qu’ils  ont  mangé 
l’avoine  ou  devant,  il  faut  regarder  s’il  n’y  a  rien  de  défeéfcueux,  foit  aux  che¬ 
vaux  ou  harnois  ,  comme  s’il  n’y  a  point  quelque  fer  de  manque  ou  qui  loche  , 
fi  les  colliers  ont  toutes  leurs  pièces ,  s’il  n’y  a  rien  de  rompu  aux  harnois  ,  fi 
les  cuirs  en  font  bons ,  les  boucles  bien  arrêtées ,  Sc  les  chaînons  forts  ;  fi  le  collier 
ne  blelfe  pas  le  cheval  au  poitrail ,  aux  épaules  ou  au  garrot  ;  fi  la  felle  ou  la 
fellette  qu’on  met  furie  dos  du  cheval  de  labour,  porte  par-tout  également 
8c  fi  elle  a  les  panneaux  bien  remplis  de  bourre  ,  enforte  qu’elle  ne  porte  point 
trop  fur  le  dos  du  cheval,  Sc  que  de  même  les  arçons  ne  le  prelfent  point  trop 
Sc  portent  également. 

Les  chevaux  ainfi  panfés  Sc  enharnachés,  Sc  les  charrues  Sc  charrettes  étant  en 
bon  état ,  le  valet  qui  a  aufli  déjeûné ,  les  conduit  au  travail.  Il  ne  faut  jamais 
qu’il  les  y  pouffe  dans  le  commencement;  il  ne  doit  le  faire qu e  peu-à-peu ,  à  mefure 
qu’ils  s’y  échauffent;  autrement  ils  fe  rebutent,  &  n’ont  point  d’appétit  à  leur 
retour  ;  fouvent  même  les  avives  les  prennent ,  3c  ils  deviennent  fourbus  ow 
gras-fondus. 

Dans  bien  des  pays,  on  couvre  tous  les  chevaux  de  bouffés  ou  de  rets,  pour-' 
les  garantir  des  mouches, 
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Les  chevaux  reviennent  de  la  charrue  ordinairement  à  onze  heures  du  matin; 
8c  fouvent  ils  font  tout  en  fueur  :  il  faut  d’abord  leur  frotter  tout  le  corps ,  à  l’ex¬ 
ception  des  jambes,  avec  un  bouchon  de  paille:  c’eft  le  premier  foin  qu’on  doit 
prendre  auffi-tôt  qu’ils  font  entrés  dans  l’écurie  :  enfuite  on  leur  prépare  du  fon, 
qu’on  mouille  beaucoup ,  8c  qu’on  leur  met  dans  la  mangeoire  ,  pour  les  faire 
barbotter ,  &  les  aider  à  manger  leur  foin  avec  plus  d’appétit.  Ce  fon  leur  rafraî¬ 
chit  la  bouche,  que  le  travail,  la  chaleur  8c  la  poudre  ont  delféchée.  Quoiqu’ils 
ayent  chaud ,  il  ne  leur  en  arrive  point  d’incommodités ,  fur-tout  lorfque  l’eau 
dans  laquelle  on.a détrempé  le  fon,  eft  prife  plutôt  trop  chaude  que  trop  froide: 
au  contraire,  fans  ce  foin,  bien  fouvent  les  chevaux  deviennent  dégoûtés  ,  l’a¬ 
ridité  de  leur  langue  leur  rendant  toute  autre  chofe  infipide  :  c’eft  pourquoi  tous 
les  Laboureurs  qui  font  curieux  de  leurs  chevaux,  obferventfoigneufement  cette 
méthode  ,  8c  ils  s’en  trouvent  très-bien. 

Bien  des  gens  qui  fe  difent  entendus  à  gouverner  des  chevaux,  leur  frottent 
les  jambes  avec  un  bouchon  de  paille  ,  auffi-tôt  qu’ils  font  de  retour  d’un  fort 
travail,  prétendant  par-là  les  délalfer,  leur  déroidir  les  jambes,  8c  leur  faire 
beaucoup  de  bien;  mais  ils  fe  trompent,  parce  qu’ après  le  travail,  toutes  les 
humeurs  du  cheval  étant  encore  en  mouvement ,  ce  frottement  les  attire  fur  fes 
jambes,  ce  qui  eft  très-dangereux;  8c  le  moins  qui  puiffe  arriver  ,  eft  de  les 
rendre  roides.  Il  n’y  a  pourtant  point  de  mal  à  frotter  ainfi  les  jambes  des  chevaux 
au  retour  du  travail  ;  mais  il  faut  attendre  qu’ils  n’ ayent  plus  chaud  ,  8c  c’eft 
un  foin  falutaire  de  les  leur  frotter  le  foir  ;  ou  bien  on  les  leur  lave  avec  de  l’eau 
froide,  pour  détourner  les  humeurs  8c  les  rafraîchir:  on  peut  même  les  pro¬ 
mener  un  peü  dans  la  mare  ou  dans  la  riviere  ;  mais  fans  permettre  qu’ils  y  boi¬ 
vent  ,  parce  qu’ayant  chaud,  l’eau  leur  donneroit  des  tranchées,  &  pourroitles 
rendre  pouffifs. 

Leur  râtelier  étant  garni  de  bon  foin  ,  on  les  laide  manger  en  repos  jufqu’à 
deux  heures  ou  environ  ,  qu’on  les  mene  boire  dans  une  riviere  pour  les  y 
égayer,  s’il  y  en  a  une  qui  foit  voiline,  ou  bien  dans  des  auges  ou  dans  des 
tonneaux  dont  l’eau  aura  été  expofée  au  foleil,  comme  on  l’a  dit;  enfuite  on 
leur  donne  leur  avoine,  pour  retourner  à  fa  charrue  un  peu  après  qu’ils  l’auront 
mangée. 

Les  chevaux  ne  quittent  la  charrue  qu’au  foleil  couché.  Auffi-tôt  qu’ils  font 
attachés  au  râtelier ,  le  premier  foin  qu’on  doit  prendre  ,  eft  de  leur  lever  les 
quatre  pieds ,  pour  voir  s’il  n’y  a  point  quelque  clou  ,  s’il  ne  manque  rien  aux 
fers  ,  8c  en  ôter  en  même  tems ,  avec  un  couteau  ,  la  terre  ou  le  gravier  qui 
eft  entre  le  fer  8c  la  foie  ,  8c  y  mettre  de  la  fiente  de  vache  ;  ce  que  les  va¬ 
lets  négligent  bien  fouvent  de  faire,  fi  le  maître  n’a  foin  lui-même  de  leur 
faire  faire  devant  lui  :  enfuite  on  frotte  8c  on  traite  les  chevaux  comme  à  la 
dinee. 

En  Brie ,  Beauffie  &  France  ,  pendant  une  bonne  partie  de  l’année,  on  ne  donne 
point  de  foin  aux  chevaux  :  on  les  nourrit  de  coffats,  de  vefce,  de  menues  pailles 
de  froment  ou  d’avoine,  &  un  peu  de  luzerne  &  de  fain-foin ;  8c  avant  de  boire, 
on  leur  donne  une  jointée  de  bled-méteil ,  feigle  ou  froment,  &  l’avoine  après 
qu’ils  ont  bû.  Ces  chevaux  ainfi  nourris  travaillent  bien,  &  ont  beau  corps  8c 
ben  poil ,  fi  ce  n’eft  qu’ils  font  fujets  à  la  gale  &  au  farcin,  apparemment  à  caule 
qu’on  leur  donne  trop  de  nourritures  acides;  car  la  luzerne,  le  fain-foin  8c  les 
coffats  ne  produifent  pas  ces  mauvais  effets,  quand  on  en  donne  moins  fréquem¬ 
ment  ,  comme  dans  les  autres  Provinces. 

Quoiqu’il  y  ait  bien  des  chevaux  qui  font  inquiets* 8c,  qui  jettent  une  partie  de 
leur  avoine  quand  on  les  regarde  manger  ;  il  faut  pourtant  que  le  valet  qui  les 
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gouverne, y  foit  fouvent  préfent,  pour  féparer  ceux  qui  fe  battent,  pour  voir  ceux 
qui  mangent  avec  appétit ,  8c  ceux  qui  ne  font  que  tâtonner  leur  avoine  ;  ce  qui 
eft  une  marque  d’indifpofition  qu’il  faut  prévenir. 

Il  doit  audi  avoir  un  grand  foin  de  leur  faire  bonne  litiere,  qu’il  avancera 
toujours  affez  en  devant ,  parce  que,  pendant  la  nuit,  les  chevaux  la  repouffent 
toujours  en  arriéré. 

C’eft  une  chofe  effentielle  à  la  fanté  des  chevaux  ,  de  nettoyer  les  écuries  , 
Sc  de  leur  donner  de  la  litiere  fraîche  le  plus  fouvent  qu’on  peut;  car  le  fumier 
qu’on  y  laide  pourrir,  a  tant  de  chaleur,  oc  les  ordures  qui  y  relient  ont  tant  d’a¬ 
cide  ,  que  les  pieds  des  chevaux  s’y  échauffent  8c  fe  gâtent  en  peu  de  tems  ;  &  c’ell 
de-là  que  viennent  la  plupart  des  maux  de  pieds  qui  les  mettent  fouvent  hors  de 
fèrvice ,  fans  que  le  maître  ni  les  valets  en  fçachent  la  vraie  caufe:  d’ailleurs,  la 
litiere  fraîche  ne  manque  pas  de  faire  piffer  le  cheval ,  auffi-tôt  qu’au  retour  du 
travail  il  entre  dans  l’écurie  où  il  la  trouve  ;  ce  qu’il  ne  feroit  pas,  s’il  n’y  avoit 
que  de  la  vieille  litiere  ;  enforte  qu’après  l’ardeur  du  travail ,  l’urine  qui  lui  refte- 
roit  dans  le  corps ,  y  cauferoit  des  inflammations ,  des  obftruéUons  dans  le  cou 
de  la  veflie ,  ou  dans  le  conduit  de  l’urine ,  Sc  plufieurs  autres  maux  dont  les 
chevaux  meurent  fort  fouvent ,  s’ils  ne  font  promptement  fecourus.  Au  relie  , 
le  valet  aura  encore  foin  le  foir,  après  avoir  bien  frotté  fes  chevaux,  de  garnir  leur 
râtelier  pour  la  nuit. 

Pour  empêcher  qu’ils  ne  fe  battent  fi  aifément ,  on  met  entre  chaque  cheval  un 
bâton  attaché  par  un  bout  fous  l’auge,  Sc  fufpendu  par  l’autre  bout  à  une  corde 
attachée  au  plancher  de  l’écurie. 

De  la  quantité  &  de  la  qualité  de  la.  nourriture  des  Chevaux. 

L’ordinaire  de  chaque  cheval  de  carroffe  ou  de  tirage  eft  de  deux  bottes  8c  demie 
de  foin  pour  le  jour  Sc  la  nuit  quand  ils  font  forts  ,  ou  de  deux  bottes  feule¬ 
ment  pour  ceux  qui  ont  moins  de  corps,  une  botte  Sc  demie  de  paille  ,  Sc  fix  pi¬ 
cotins  d’avoine;  on  peut  n’en  donner  que  quatre  ou  cinq ,  s’ils  ne  travaillent 
point ,  ou  s’ils  font  médiocres. 

Chaque  botte  de  foin  doit  pefer  dix  à  onze  livres.  Il  faut  le  choifir  bon,  fans 
gros  joncs  ni  glaïeuls,  &  qu’il  ne  foit  point  rouillé,  parce  qu’il  engendre  ordi¬ 
nairement  la  pouffe ,  de  même  que  l’avoine  qui  n’eft  pas  bien  épouffetée.  Il  faut 
aufli  la  tenir  bien  nette  de  crotes  de  fouris  ,  fiente  &  plumes  de  volailles  ;  pour 
cela  on  fe  fert  de  la  vanette  ,  qui  eft  une  efpéce  de  grand  panier  rond  Sc  bas  de 
bord  ;  c’eft  un  meuble  d’écurie  fort  commode. 

On  donne  à  un  cheval  de  felle  une  botte  &  demie  de  foin  ,  avec  une  botte  de 
paille  &  quatre  picotins  d’avoine,  s’il  eft  de  bonne  taille  ;  on  peut  lui  retrancher 
un  picotin,  s’il  eft  de  taille  inférieure. 

Tout  le  monde  fçait  que  la  ration  de  fourrage  qu’on  diftribue  à  chaque  Cava¬ 
lier  ,  pour  faire  fubfifter  fon  cheval  chaque  jour ,  eft  de  douze  livres  de  foin ,  autant 
de  paille,  Sc  trois  picotins  d’avoine. 

Le  fon  n’eft  point  compté  aux  chevaux,  parce  qu’il  paffe  vite ,  rafraîchit  Sc  ne 
nourrit  pas. 

On  peut  leur  donner  de  la  paille  coupée  menu  parmi  l’avoine;  ce  mélange  eft 
bon  ,  Sc  les  empêche  de  devenir  pouffifs. 

Il  ne  faut  pas  nourrir  les  chevaux  d’avoine  feule  ;  c’eft  une  nourriture  trop 
lubftantielle  &  trop  chaude  :  elle  engendre  la  gale,  la  pouffe  Sc  le  farcin. 

C'eft  donner  dans  l’excès  contraire,  que  de  ne  nourrir  les  chevaux  que  de 
verd,  parce  que  l’herbe  a  trop  de  flegme  pour  le  cheval  ;  c’eft  ce  qui  fait  qu’ils 
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maigriffent ,  font  peu  de  travail  Sc  dépérirent  en  peu  de  tems  ;  à  la  différence  des 
bœufs  Sc  autres  beftiaux,  à  qui  le  pâturage  convient. 

Un  cheval  peut  pourtant  fe  maintenir  en  bon  corps  avec  peu  de  nourriture 
ou  avec  une  nourriture  auffi  peu  folide  que  l’herbe,  pourvu  qu’on  le  nourriffe 
aux  heures  ordinaires  ,  qu’on  le  panfe  bien ,  Sc  qu’on  le  ménage  au  travail. 

Il  faut  feulement  remarquer  que  les  chevaux  maigres  ont  befoin  d’une  nour¬ 
riture  plus  forte  que  les  gras  :  le  repos  eft  auffi  nécefiaire  pour  remettre  les  che¬ 
vaux  en  embonpoint ,  parce  que  le  travail  diffipe  la  plus  grande  partie  de  ce  qui 
tourne  en  nourriture;  c’eft  auffi  pourquoi  les  chevaux  qui  travaillent  beaucoup  , 
mangent  bien  plus  que  les  autres  :  ainfi  les  chevaux  de  manège  demandent  peu 
de  nourriture ,  parce  que  leur  travail  eib  médiocre. 

On  doit  proportionner  le  foin  au  tempérament  du  cheval,  Sc  en  donner  moins 
à  un  cheval  gras  qu’à  un  maigre  :  le  trop  de  foin  eft  nuifible ,  fur-tout  aux  che¬ 
vaux  fins. 

La  gerbe  fraîchement  battue  ,  entretient  mieux  les  chevaux ,  Sc  leur  fait  prendre 
une  meilleure  graille  que  le  foin  ,  qui  les  rend  lourds  Sc  pefants. 

Le  foin  convient  pourtant  fort  bien  aux  chevaux  étroits  de  boyau  :  la  paille  ne 
leur  eft  pas  fi  bonne  ,  à  moins  qu’ils  n’ayent  le  flanc  altéré  ;  elle  les  engraiffe 
bien  moins  que  le  foin  :  c’eft  pourquoi  il  faut  plutôt  donner  du  foin  que  de  la 
paille  à  un  cheval  que  l’on  veut  engraiffer ,  à  moins  qu’il  ne  foit  pouflif;  car  le 
foin  nourrit  Sc  provoque  à  boire  plus  que  ne  fait  la  paille:  c’eft  auffi  pourquoi 
on  donne  aux  chevaux  chargés  d’encolure ,  plutôt  du  foin  que  de  la  paille,  parce 
que  la  paille  augmente  le  volume  de  la  chair. 

Quant  à  l’eau ,  celle  qui  eft  trop  vive  ou  trop  froide ,  comme  nous  l’avons  dit,1 
ne  vaut  rien  aux  chevaux ,  fur-tout  quand  ils  travaillent  :  elle  leur  affoiblit  l’efto- 
mac ,  Sc  leur  caufe  des  crudités,  des  obftru&ions  de  foie,  des  tranchées  Sc  des 
avives.  L’eau  la  moins  vive  eft  la  meilleure  :  c’eft  pourquoi  on  préféré  celle  de 
riviere  à  celle  de  fontaine  ,  Sc  celle  de  fontaine  à  celle  de  puits.  Quand  on  eft  obli¬ 
gé  de  fe  fervir  d’eau  de  fontaine  ou  de  puits ,  il  faut  feulement  avoir  la  précau¬ 
tion  de  la  tirer  avant  que  de  la  leur  donner,  Sc  la  faire  chauffer  au  foleil  pour 
corriger  la  crudité  de  l’eau.  Quand  on  ne  peut  point  prendre  cette  précaution  , 
foit  parce  qu’on  eft  preffé  en  voyage ,  ou  autrement ,  il  n’y  a  qu’à  mettre  dans 
l’eau  de  fontaine  ou  de  puits ,  un  peu  d’eau  chauffée  fur  le  feu ,  ou  du  fon ,  ou  bien 
deux  poignées  de  miettes  depain;  d’autres  ne  font  qu’y  mêler  unepoignée  de  foin 
avec  la  main. 

L’expérience  nous  apprend  que  les  eaux  de  mare  font  bonnes  aux  chevaux  j 
pourvû  qu’elles  ne  foient  point  fangcufes. 

On  doit  entretenir  le  plus  qu’on  peut,  les  chevaux  en  bonne  chair  ,  Sc  bien 
ronds.  Un  cheval  maigre  11e  fait  ni  honneur,  ni  grand  travail:  il  ne  faut  pas 
auffi  qu’il  foit  trop  gras,  parce  qu’alors  il  feroit  pefant,  pareffeux,  fujet  à  fe  dé¬ 
goûter  aux  chaleurs  ,  Sc  à  devenir  fourbu  ou  gras-fondu. 

Le  régime  ordinaire  eft  de  les  faire  boire  le  matin,  Sc  de  leur  donner  l’avoine 
Sc  le  foin  un  peu  après  ;  on  en  fait  de  même  à  midi  Sc  au  foir,  à  la  différence  que 
le  foir  on  leur  donne  un  peu  plus  de  foin  que  pendant  le  jour,  fur-tout  en  hiver, 
parce  que  les  nuits  font  plus  longues. 

Il  n’y  a  point  de  mal  à  mouiller  l’avoine  avant  de  la  donner  aux  chevaux;  cela 
ne  fait  que  calmer  la  vivacité  Sc  la  fermentation  du  fang. 

Il  y  a  des  chevaux  qui  mangent  leur  litiere  après  qu’ils  ont  mangé  l’avoine  l 
il  faut  les  en  empêcher ,  parce  que  la  litiere  a  toujours  un  acide  très-nuifible,’' 
fur-tout  quand  elle  a  un  jour  ou  deux  ;  Sc  elle  corrompt  l’haleine ,  caufe  des  fueurs , 
Sc  quelquefois  la  pouffe. 
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Le  foin  convient  mieux  que  la  paille  ou  1  herbe  aux  chevaux  maigres  de  fa¬ 
tigue  ,  de  voyage  ou  de  maladie  ,  parce  que  la  paille  a  trop  peu  de  fubftance, 
&  que  l’herbe  paffe  trop  vite.  Il  ne  faut  point  fe  faire  une  régie  de  ce  qu'on  voie 
quelques  chevaux  de  Laboureur  avoir  bon  corps,  quoiqu’ils  vivent  d’herbe  pen¬ 
dant  l’été  :  l’avoine  &  les  bons  foins  fuppléent  à  l’herbe,  Sc  les  chevaux  qui  y  font 
accoutumés ,  s’accommodent  d’une  nourriture  qui  feroit  dépérir  les  autres. 

De  Ici  mue  du  Cheval. 

Le  cheval,  comme  tous  les  autres  animaux,  mue  ordinairement  au  printems, 
8c  quitte  fon  poil  d’hiver  pour  prendre  celui  d’été.  Il  faut  le  ménager  alors,  8c 
renforcer  fa  nourriture.  11  mue  aufli  quelquefois  de  corne,  ce  qui  arrive  fou- 
vent  aux  chevaux  qui  viennent  de  Hollande  ;  quelquefois  auili  le  cheval  ne  mue 
qu’en  automne. 

Des  Joins  qu’il  faut  avoir  des  Chevaux  lorfquils  font  en  voyage. 

Ces  foins  ci  font  allez  importans  ,  parce  que  les  voyages  font  fouvent  de 
rudes  épreuves  pour  les  chevaux:  c’eft  pourquoi  on  ne  fçauroit  trop  les  y  mé¬ 
nager. 

Avant  que  départir,  il  eft  néceffaire  devoir  fi  les  bouffes,  felles  ,  mors,  bri¬ 
des  ,  Se  le  refte  du  harnois ,  font  en  bon  état  Se  les  chevaux  bien  ferrés:  s’ils  font 
ienfibles  aux  mouches ,  on  doit  avoir  de  plus  la  précaution  de  leur  faire  taire  un 
bec  fous  le  milieu  de  la  pince  de  chaque  pied  de  derrière,  afin  que,  comme  ils  les 
portent  fouvent  au  ventre,  pour  chaffer  les  mouches,  Sc  qu’ils  pofent  rudement 
le  pied  à  terre ,  ils  ne  fe  déferrent  point.  On  dit  qu’en  frottant  le  poil  des  chevaux 
&  mulets  de  fuc  de  feuilles  de  courge ,  les  mouches  ne  les  approchent  pas. 

Il  faut  ménager  les  chevaux  en  route  ,  fur-tout  dans  les  premières  journées. 
La  bonne  maxime  eft  de  les  mettre  d’abord  en  haleine  ,  &  de  jour  en  jour  aug¬ 
menter  peu-à-peu  leur  courfe.  S’ils  font  fatigués  8c  maigres ,  il  eft  inutile  Sc  mê¬ 
me  dangereux  de  les  expofer  en  voyage  avant  qu’ils  foient  rétablis. 

On  laiffe  boire  le  cheval  dans  le  premier  ruiffeauou  rivière  qu’on  trouve  fur 
la  route ,  &  cela  fur  les  fix  à  fept  heures  en  été,  8c  fur  les  huit  ou  neuf  heures  en 
hiver.  Il  eft  de  la  prudence  de  celui  qui  le  fait  boire,  de  lui  Rompre  fouvent  l’eau , 
afin  qu’il  ne  boive  pas  tout  d’un  trait.  Quoiqu’un  cheval  ait  chaud  8c  qu’il  fue , 
on  peut  le  faire  boire  ,  s’il  a  encore  bien  du  chemin  à  faire  jufqu’à  l’hôtellerie , 
pourvu  qu’il  ne  foit  pas  hors  d’haleine  ;  il  en  aura  plus  de  courage  Sc  fe  portera 
mieux.  Si  le  cheval  a  chaud  après  qu’il  a  bû  en  chemin,  il  faut  doubler  le  pas  au 
fortir  de  l’eau  ,  ou  prendre  le  petit  galop ,  afin  que  l’eau,  qu’il  a  dans  le  corps,  ne 
lui  caufe  point  de  mal ,  8c  qu’elle  s’échauffe  par  le  mouvement  qu’il  fe  donnera. 

La  maxime  de  faire  boire  un  cheval  dans  la  journée,  lorfqu’on  eft  en  voyage, 
eft  très-bonne;  mais  lorfqu’il  eft  arrivé  à  l’écurie,  s’il  a  chaud ,  on  tarde  quelque 
rems  à  le  faire  boire;  car  s’il  buvoit  d’abord,  il  courroit  rifque  d’avoir  des  tran¬ 
chées  ,  qui  feroient  mortelles.  Quant  aux  chevaux  de  carroffe  Sc  de  trait,  cela  eft 
différent,  &  on  ne  s’avife  pas  de  faire  arrêter  le  carroffe  ni  le  labour  pour  les  faire 
boire  tout  enharnachés:  c’eft  pourquoi  on  les  fait  boire  dès  le  grand  matin  8c  aux 
deux  autres  repas  feulement. 

Quelques-uns  prétendent  qu’il  ne  faut  guères  donner  d’avoine  aux  chevaux 
les  premières  journées  qu’on  fe  met  en  chemin ,  &  que  c’eft  allez  de  quatre  ou 
cinq  picotins;  quand  ils  font  une  fois  en  haleine,  011  peut  leur  en  donner  huit, 
fans  craindre  qu’ils  en  prennent  du  dégoût. 

Tome  I. 
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La  première  &  la  fécondé  journée  que  l’on  eft  en  voyage ,  quelquefois  les 
chevaux  ne  font  que  tâtonner  leur  avoine  ;  il  faut  la  leur  ôter  pour  cette  fois  , 
&  leur  donner  du  fon  mouillé.  Si  le  cheval  eft  véritablement  dégoûté,  il  eft 
bon  de  lui  donner  une  once  de  thériaque  ou  d’orviétan  délayé  dans  du  vin  ,  Sc 
e-nfuite  le  tenir  bridé  pendant  une  heure. 

A  meftire  qu’on  approche  du  gîte  ,  on  doit  avoir  le  foin  de  faire  marcher  le 
cheval  à  petit  pas ,  afin  qu’il  ne  foit  pas  échauffé  en  arrivant  .à  l’écurie.  Si  on 
veut  cependant  fe  prelfer  d’arriver,  auffi-tôt  qu’il  fera  au  gîte,  il  faudra  le  pro¬ 
mener  en  main  au  petit  pas  ,  Sc  lui  laifter  prendre  haleine  ,  jufqu’à  ce  que  fon 
fang  foit  ralenti  :  de  cette  maniéré ,  il  n’y  aura  rien  à  craindre.  Au  contraire  ,  fi 
c’eft  en  hiver  qu’on  voyage,  Sc  qu’il  faffe  bien  froid,  il  faudra  couvrir  le  cheval 
d’une  bonne  couverture  ,  le  promener  à  l’abri  du  vent,  Sc  enfuite  le  mettre  â 
écurie. 

Si  le  cheval  n’a  prefque  pas  chaud ,  lorfqu’il  eft  arrivé  ait  gîte  ,  il  faut  tout 
d’un  coup  l’attacher  au  râtelier ,  fans  le  débrider  qu’il  n’ait  repris  haleine ,  Sc  qu’il 
ne  foit  prefque  fec.  Pendant  ce  tems-là,  on  le  deflangle,  on  lui  ôte  la  croupiere, 
on  lui  lâche  le  poitrail,  Sc  on  met  de  la  paille  fous  les  panneaux,  entre  le  cheval 
Sc  la  felle  ;  cela  le  rafraîchit  Sc  lui  fait  plaifir  :  enfuite  on  lui  fait  bonne  litiere 
de  paille  fraîche  ,  pour  l’obliger  à  uriner.  Il  faut  dans  la  traite  laiffer  uriner  un- 
cheval  ,  quand  il  marque  en  avoir  befoin  ;  il  eft  bon  même  de  l’y  folliciter.  On- 
obferve  le  contraire  à  l'égard  des  jumens;  car  lorfqu’elles  urinent  en  route,  cela 
diminue  leurs  forces. 

La  première  chofe  qu’on  doit  faire  lcrfqu’on  eft  arrivé  à  l’écurie,  c’eft  d’ôter 
le  vieux  foin  du  râtelier,  Sc  de  nettoyer  la  mangeoire. 

S’il  fe  trouve  en  chemin  un  beau  gué ,  Sc  qu’il  ne  foit  qu’à  un  quart  d’heure  du 
gîte ,  il  eft  bon  d’y  faire  pafler  Sc  repafler  le  cheval  deux  ou  trois  fois  ,  fans  l’y 
laiffer  tremper  le  ventre  ;  mais  fi  on  ne  l’a  pas  fait,  auffi-tôt  que  les  chevaux  font 
arrivés  à  l’écurie,  on  doit  leur  laver  Sc  baffiner  les  jambes  avec  de  l’eau  de  puits, 
fans  toucher  au  ventre;  Sc  quand  ils  font  attachés  au  râtelier,  Sc  que  leur  fueur 
eft  prefque  paffée  ,  quoique  bridés,  s’ils  commencent  à  tirer  du  foin,  c’eft  une 
bonne  marque  ,  principalement  quand  ils  ne  battent  pas  du  flanc  :  alors  on 
leur  ôte  la  bride  Sc  on  leur  laifffe  manger  leur  foin  à  leur  aife.  C’eft  pour  faire 
venir  l’appétit  aux  chevaux  ,  qu’on  les  tient  bridés  dans  l’écurie  quelque  tem$ 
après  qu’ils  y  font  arrivés. 

Quand  leur  chaleur  eft  ralentie,  on  leur  donne  à  chacun  un  demi-boifleau  de 
fon  de  froment  mouillé ,  qu’on  met  dans  la  mangeoire;  on  les  débride  enfuite 
pour  les  laiffer  manger,  cet  aliment  ainfi  préparé  les  rafraîchit,  les  déiafle  Sc  leur 
ouvre  l’appétit. 

On  leur  donne  l’avoine  après  qu’on  les  a  abreuvés  :  quelques-uns  la  leur  don¬ 
nent  auparavant. 

Il  y  a  des  chevaux  qui  ont  les  pieds  caftants  ,  8c  la  corne  féche  &  fujette  à  s’é¬ 
clater  :  il  faut  leur  frotter  ces  parties  avec  du  beurre ,  de  l’huile  &  du  fain-doux, 
dont  on  fait  un  onguent  qu’on  emploie  à  froid.  On  fe  fert  encore  de  vinaigre  St 
de  fel  ,  ou  d'eau-de-vie,  ou  de  vin  chaud  mêlé  de  vieux  oing,  ou  bien  on  fe  con¬ 
tente  de  leur  frotter  la  jambe  à  froid  avec  de  la  lie  de  vin. 

Voici  un  autre  remède  expérimenté  pour  défenfler  les  jambes  d’un  cheval  au 
retour  d’un  voyage ,  Sc  les  lui  délafter.  On  fait  bouillir  de  l’eau  dans  un  chaudron, 
&  on  y  met  des  cendres  de  feu  toutes  rouges;  il  faut  qu’elles  foient  defarment, 
de  noyer  ou  de  chêne  ;  on  laide  bouillir  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  ne  refte  que  le 
tiers  de  l’eau  ;  on  l’ôte  enfuite  de  deflusle  feu,  on  en  écume  les  charbons  ,  Sc  on 
la  laifle  refroidir  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  un  peu  plus  que.  tiède.  Cela  fait ,  on  en 
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frotte  fortement  avec  la  main  les  jambes  du  cheval;  enfuite  on  charge  ces  parties 
de  la  cendre ,  qu’on  y  laide  jufqu’au  lendemain ,  fans  mener  le  cheval  à  l’eau  ni 
le  fortir  de  fa  place. 

Autre  maniéré.  On  prend  deux  pintes  de  vinaigre ,  on  les  met  chauffer  dans 
lin  poêlon  ;  Sc  aufli-tôt  qu’il  commence  à  fumer ,  on  y  jette  quatre  petits  tas  de 
cendres  rouges  de  bois  neuf  ;  on  laide  bouillir  le  tout  un  demi-quart-d’heure , 
après  on  l’ôte  de  deflùs  le  feu ,  Sc  lorfqu’il  eft  tiède,  on  en  lave  les  jambes  des 
chevaux.  C’eft  affez  d’une  pinte  de  vinaigre  pour  un  cheval. 

Les  chevaux  étant  donc  à  l’écurie  Sc  dedellés ,  on  en  met  les  felles  au  foleil,  pour 
en  faire  fécher  les  panneaux  ;  enfuite  on  les  bat  avec  une  gaule ,  pour  les  empê¬ 
cher  de  durcir  :  en  hiver  on  les  fait  fécher  au  feu. 

Il  eft  encore  très-important  pour  la  fanté  d’un  cheval ,  lorfqu’il  eft  dedellé,  de 
le  manier  par-tout  où  la  felle  a  pofé  ,  pour  voir  s’il  n’y  a  point  quelque  foulure 
qui  provienne  de  la  felle,  afin  de  la  faire  rembourer  à  l’endroit  où  elle  blelfe  le 
cheval. 

Lorfqu’un  cheval  a  été  une  heure  ou  deux  dedellé  ,  on  connoît  mieux  les  en¬ 
droits  qui  ont  été  foulés  ,  d’autant  qu’ils  enfient  à  mefure  qu’ils  refroidident. 

S’il  y  a  enflure  fans  ouverture,  il  faut  prendre  quatre  ou  cinq  blancs  d’œufs, 
les  mettre  dans  un  plat ,  y  ajouter  un  gros  morceau  d’alun ,  Sc  battre  le  tout  juf- 
qu’à  ce  qu’il  devienne  en  écume,  dont  on  frotte  l’enflure. 

Autre  remède.  On  prend  de  l’eau-de-vie  ou  de  l’efprit  de  vin  ,  on  en  frotte  l’en- 
fiure ,  Sc  on  met  le  feu  à  l’eau-de-vie  qui  ed:  reliée  fur  le  poil,  avec  un  papier 
allumé ,  l’enflure  fe  diflipe  à  mefure  que  la  flamme  diminue. 

Quelques-uns  n’emploient  pour  ces  accidens  ,  que  du  favon  noir  mêlé  d’eau- 
de-vie  ,  le  tout  battu  enfemble  jufqu’à  ce  qu’il  s’y  forme  de  l’écume,  dont  ils 
frottent  l’enflure ,  qui  fe  diflipe  aufli-tôt  par  la  vertu  de  ce  remède  topique. 

Lorfqu’on  a  donné  l’avoine  au  cheval,  il  faut  fe  retirer  Sc  le  lailfer  manger  à 
fon.  aife. 

Un  cheval  qui  a  fué  toute  une  journée  Sc  qui  eft  fec,  n’en  vaut  que  mieux  d’être 
étrillé  un  quart-d’heure  après  qu’il  a  mangé  fon  avoine. 

Si  le  cheval  jette  en  route  des  excrémens  trop  clairs,  c’elt  une  marque  qu’il  a 
bû  trop  frais;  li  fa  fiente  eft  de  grains  d’avoine  toute  entière  ,  c’eft  figne  qu’il  a 
l’etlomac  chargé  de  crudités;  fi  elle  ed:  noire ,  il  ed:  échauffe  :  alors  il  ed:  nécef- 
faire,  félon  ce  qu’on  remarquera,  d’apporter  à  tout  cela  les  remèdes  convena¬ 
bles.  On  les  trouvera  ci-après,  à  l’article  des  maladies  des  chevaux. 

Peu  de  tems  après  que  les  chevaux  feront  arrivés  à  l’écurie  ,  on  fe  fouriendra 
de  leur  lever  les  quatre  pieds  ,  pour  voir  s’il  ne  manque  rien  aux  fers ,  ou  s’ils  ne 
les  bleffent  point,  ou  pour  ôter  avec  un  couteau  ,  le  gravier  8c  la  terre  qui  y 
tiennent,  Sc  y  appliquer  de  la  fiente  de  vache. 

Si  l’on  eft  en  route  ,  dans  un  tems  chaud  Sc  fec,  il  eft  bon  de  graiffer  les  pieds 
des  chevaux  avec  du  vieux  oing ,  pour  empêcher  qu’ils  ne  s’altèrent. 

Les  Meffagers  Sc  autres  gens  qui  conduifent  des  chevaux  de  fomme  ,  les 
laiffent  coucher  fans  les  débâter ,  de  crainte ,  difent-ils ,  que  la  partie  foulée 
n’enfle  la  nuit  à  mefure  qu’elle  fe  refroidiroit ,  mais  la  méthode  en  eft  dange- 
reufe  ;  Sc  s’il  y  a  de  l’enflure  ,  il  vaut  mieux  prendre  un  fac  plein  de  crotin  de 
cheval  tout  chaud ,  Sc  le  lier  fur  l’enflure ,  qui  fe  diflipe  par  l’effet  de  ce  remède , 
qui  eft  facile  à  pratiquer. 

Le  lendemain,  qu’il  faut  partir  de  l’hôtellerie,  on  a  les  mêmes  attentions 
que  lorfque  l’on  veut  commencer  le  voyage  ;  car ,  dans  toute  une  route ,  on 
doit  avoir  bien  foin  des  chevaux ,  afin  qu’ils  puiflent  achever  le  voyage  fains  Sc 
gaillards. 

Yij 
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Le  voyage  fini ,  on  ôte  deux  doux  du  talon  de  chaque  pied  de  devant  du 
cheval  :  fi  défi:  un  grand  fer,  on  en  ôte  quatre  ;  8c  deux  ou  trois  jours  après 
être  arrivé,  il  eft  bon  de  faigner  le  cheval  du  cou ,  8c  de  ne  le  nourrir  que  de 
fon  mcuilléspendant  fept  ou  huit  jours,  fans  lui  donner  d’avoine,  lorfque  défi 
un  cheval  de  felle  qui  peut  prendre  du  repos  ;  mais  lorfque  défi  un  cheval  de 
carrolTe  ou  de  tirage  ,  il  fufiit  de  deux  ou  trois  jours,  parce  qu’il  faut  qu’il  tra¬ 
vaille  ,  Se  qu’il  ne  le  peut  pas  faire  fans  avoine. 

Le  cheval  ayant  été  faigné  8c  gouverné ,  comme  on  a  dit ,  on  prend  de  la  fiente 
de  vache,  pour  lui  charger  lès  jambes  ,  ou  de  la  cendre  de  bois  bouillie  ,  comme 
on  a  dit  ci-devant;  &  lorfque  le  cheval  efi  un  peu  délaffé,  on  lui  fait  parer  les 
pieds,  on  le  ferre  de  nouveau,  8c  on  le  mene  tous  les  jours  à  l’eau  courante, 
une  demi-heure  le  matin,  Se  autant  le  fcir,  fi  c’eft  en  été;  Sc  fi  défi:  en  hiver,  on 
ne  l’y  laifie  que  le  tems  qu’il  lui  faut  pour  boire. 

Si  le  cheval  n’eft  que  très-peu  haralîé  ,  on  fe  contente  de  le  faigner,  de  pren- 
dre  fon  fang  dans  une  terrine,  Sc  de  l’y  remuer,  de  crainte  qu’il  ne  fe  coagule  ; 
Sc  enfuite,  fur  trois  livres  de  fang  ,  qui  eft  le  poids  qu’on  doit  lui  en  tirer,  on  y 
môle  une  chopine  d’efprit  de  vin ,  &  on  lui  charge  les  jambes  de  cette  mixtion. 

On  a  expérimenté  que  pour  bien  délafler  un  cheval ,  il  falloit  d’abord  le  faire 
faigner ,  puis  prendre  une  livre  de  fel  commun  ,  le  fricaffer  dans  une  poêle  de 
fer  ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  fec  8c  qu’il  ne  pétille  plus,  y  ajouter  deux  livres  de 
miel ,  bien  mêler  le  tout  dans  un  mortier  ,  8c  en  charger  les  jambes  du  cheval. 

Ou  bien  on  prend  deux  tiers  d’eau-de-vie ,  &  un  tiers  d’huile  de  noix ,  on  leî 
bat  bien  enfemble,  Sc  on  en  frotte  les  jambes  du  cheval. 

Au  refie,  fi  votre  cheval  eft  emmaigri  de  fatigue  ou  autrement,  recourez  à  l’ar¬ 
ticle.  des  maladies ,  au  mot  Maigreurs .  / 

0 

Du  cheval  hongre }  &  de  la  maniéré  de  le  hongrcr. 


Les  chevaux  dont  on  fe  fert ,  font  hongres  ou  entiers  :  ceux-ci  font  propres 
pour  le  harnois ,  parce  qu’ils  ont  plus  de  force  Sc  de  vivacité  que  les  autres  t 
les  hongres  valent  mieux  pour  la  felle  ;  il  y  en  a  pourtant  qui  font  très-bons 
au  tirage. 

C’eft  au  printems  ou  en  automne  qu’on  hongre  les  chevaux  ,  Sc  jamais  en  été 
ni  en  hiver,  parce  que  le  chaud  8c  le  froid  font  contraires  à  cette  opération  :  le 
cheval  doit  avoir  deux  ou  trois  ans  avant  que  d’être  hongré. 

Pour  faire  cette  opération,  après  avoir  étendu  autour  du  cheval  deux  bonnes 
bottes  de  paille,  pour  lui  faire  un  lit,  on  lui  pâlie  dans  les  deux  jambes  de  devant 
une  forte  corde,  grofie  comme  le  doigt ,  avec  un  nœud  coulant  au  bout;  on  lui 
en  pafie  une  pareille  aux  jambes  de  derrière  ;  8c  pour  le  terralfer  fur  la  paille  , 
on  tire  les  cordes  de  côté  toutes  deux  en  même  tems  :  de  forte  que  les  nœuds 
coulans  venant  à  fe  ferrer ,  ferrent  aulîi  les  jambes  du  cheval,  qui  tombe  par 
terre.  Ceux  qui  tiennent  la  corde  de  derrière,  pafient  du  côté  de  la  tête,  Sc  ceux 
qui  tiennent  celle  de  devant ,  vont  du  côté  de  la  queue  :  les  uns  Sc  les  autres  tirent 
fortement  les  cordes,  pour  faire  enforte  que  le  cheval  ne  puifie  fe  remuer  Sc  em¬ 
pêcher  l’opération. 

Pendant  qu’on  le  tient  ainfi  ,  celui  qui  doit  le  hongrer  prend  un  biftouri  ou 
un  raioir ,  avec  lequel  il  fait  adroitement  une  incifion  aux  bourfes  du  cheval,  8c 
en  tire  les  tefticules  ;  8c  comme  en  les  tirant  il  fuit  des  filamens ,  il  faut  les  tour¬ 
ner  8c  les  renfermer.  On  peut  couper  les  tefticules  mêmes, &  en  laifler  un  mor¬ 
ceau  ,  afin  que  l’animal  confervant  un  peu  de  fa  mafculinité  ,  ait  plus  de  vi¬ 
gueur.  Les  anciens  tàifoient  ces  fartes  d’opérations  avec  des  fers  chauds  ,.afin. 
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que  le  même  infiniment  qui  coupoit  une  partie ,  arrêtât  le  fang  de  l’autre  en  la 
brûlant  ;  &  ils  mettoient  fur  la  plaie ,  des  cendres  de  (arment,  de  la  limaille  8c  de 
l’huile. 

Ou  bien,  au  lieu  d’ôter  les tefticules  ,  on  ne  fait  que  les  pincer  ou  incifer  ,  8c 
on  les  amortit  avec  du  poifon,  qu’on  arrête  en  liant  fortement  les  ligamens  d’au- 
deffus. 

Quand  cette  opération  eft  faite ,  on  défentrave  le  cheval  ,  qui  fe  leve  auffi-tôt: 
on  le  mene  baigner  à  la  riviere  ou  dans  un  abreuvoir,  ce  qui  doit  le  faire  deux 
fois  par  jour  durant  quinze  jours.  S’il  n’y  a  point  d’endroits  pour  le  baigner,  011 
prend  fept  ou  huit  féaux  d’eau  qu’on  lui  jette  fur  la  partie  malade,  foir&  matin 
pendant  quinze  jours.  11  faut  avoir  foin  de  bien  nourrir  le  cheval  hongré  avec  du 
fon  mouillé  pour  le  rafraîchir ,  8c  y  mêler  deux  onces  de  foie  d’antimoine  ,  au 
oâs  qu’il  foit  dégoûté. 

Article  III. 

Des  maladies  des  Chevaux. 

Avant  que  de  venir  au  détail  des  maladies  ou  indifppfitions  des  chevaux  ,  il' 
faut  parler  des  fymptômes  qui  les  annoncent. 

Symptômes  des  maladies  des  Chevaux . 

On  connoît  qu’un  cheval  eft  malade ,  ou  qu’il  le  fera  incelfamment , 

i°.  Quand  il  a  du  dégoût  pour  tout  ce  qu’on  lui  donne,  8c  qu’il  ne  fait  que  le 
tâtonner. 

20.  Quand  il  a  la  tête  pefante  ,  lourde  ou  panchée ,  l’œil  trille.,  égaré  ou  bai¬ 
gné  de  larmes.  Sur  ces  indices,  pour  mieux  s’en  alfurer,  on  lui  tâte  les  oreilles  ; 
s’il  les  a  froides  ,  c’eft  mauvais  ligne;  fi  fa  bouche  paroît  livide  8c  échauffée,  cela 
11e  vaut  encore  rien  ,  de  même  que  quand  il  a  le  poil  hériffé  aux  flancs ,  8c  déteint 
aux  extrémités  plus  que  de  coutume. 

Outre  cela,  on  obferve  fa  fiente  ;  fi  elle  eft  dure ,  noire  ou  verdâtre,  c’eft  mar¬ 
que  d’une  nourriture  mal  digérée  :  fon  urine.,  lorfqu’elle  eft  crue ,  eft  encore  urr 
fymptôme  de  maladie  ;  de  même  lorfque  le  cheval  n’eft  pas  ferme  fur  fes  jambes 
quand  il  marche ,  ou  lorfqu  il  eft  lent  au  travail ,  ou  qu’il  fe  couche  &  fe  releve 
fou  vent. 

Quelques-uns  mettent  la  main  fur  le  cœur  du  cheval  ;  s’ils  fentent  que  les 
flancs  font  agités,  8c  qu’il  refte  fur  fes  jambes  comme  immobile,  telles  chofes 
qu’on  lui  fafle  pour  l’animer,  ils  en  augurent  des  faites  facheufes. 

Lorfqu’un  cheval  qui  veut  piffer  ,  le  fait  fans  fe  camper  à  l’ordinaire  ,  Sc  que/ 
l’urine  qu’il  rend,  tombe  d’elle-même  goutte  à  goutte,  fans  être  pouftee ,  c’eft  une 
marque  de*maladie  mortelle.  Il  en  eft  de  même,  fi  en  arrachant  le  crin  de  la  queues 
ou  d’autres  parties ,  il  fe  détache  fort  aifément. 

Un  cheval  malade  qui  ne  fe  couche  point,  eft  en  danger;  s’il  fe  plaint  8c  qu’ih 
montre  le  blanc  des  yeux,  c’eft  figne  qu’il  fouffre:  mais  comme  ces  fymptômes» 
s’étendent  trop  généralement  fur  bien  des  maladies ,  8c  que  chacune  a  les  liens 
particuliers,  on  doit  s’étudier  à  les  démêler,  afin  de  ne  s’y  point  tromper. 

Avant  de  paffer  ali  détail  des  maladies  des  chevaux  ,  comme  la  faignée  y  eft 
fort  en  ufage ,  il  eft  bon  d’expliquer  à  quelles  veines  on  les  faigne  ,  8c  pour-- 
quoi  :  c’eft  ce  que  l’article  fuivant  8c  la  figure  que  l’on  trouvera  ci-après ,  vont:: 
expofer. 
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Des  veines  ou  l'on  fa-i g  ne  le  Cheval  3  &  pourquoi. 

On  le  faigne  ,  i.  de  la  veine  du  fommet  de  la  tête ,  contre  les  affioupiffiemens , 
léthargie  Sc  difficultés  de  l’ouie:  cette  faignée  appaife  auffi  la  douleur  des  yeux, 
en  détournant  le  cours  des  humeurs. 

2.  De  la  veine  qui  eil  à  quatre  doigts  au-deffious  des  grands  coins  des  yeux .j 
nommée  le  larmier,  pour  décharger  les  humeurs  tombées  fur  les  yeux. 

3.  Du  cartilage  qui  fépare  les  nafeaux  dont  on  tire  du  fang  en  le  perçant  de 
part  en  part  avec  la  lancette ,  pour  divertir  les  humeurs  qui  caufent  les  avives. 

4.  De  la  pointe  du  nez  ,  pour  toutes  les  maladies  du  cheval,  après  qu’on  a 
purgé  la  partie  éloignée:  elle  eft  très-utile  quand  la  vue  efl  troublée  Sc  chargée 
d’humeurs. 

5.  De  la  veine  du  troifiéme  fillon  du  palet ,  au  milieu  des  deux  dernieres  dents 
de  devant ,  pour  guérir  les  lampas ,  la  palatine ,  les  échauffures  de  la  bouche ,  pour 
faire  revenir  i’appétit ,  Sc  généralement  pour  tous  les  maux  de  tête  ;  $c  quoiqu’on 
ne  doive  pas  tirer  de  fang  aux  chevaux  châtrés  Sc  aux  poulains,  fans  une  grande 
néceffité  ,  on  peut  leur  en  tirer  de  cette  veine  pour  décharger  la  tête  Sc  les  yeux, 

6.  De  la  veite  de  deffious  la  langue  ,  pour  tous  les  maux  de  bouche,  de  la 
gorge ,  des  avives ,  &  pour  l’efquinancie. 

7.  De  la  veine  de  la  partie  intérieure  de  la  lèvre  baffie,  pour  foulager  le  pouf* 
{if,  l’ avant-cœur ,  l’étranguillon  Sc  les  échauffiures  de  la  bouche  ,  Sc  pour  guérir 
les  pullules  Sc  cirons  qui  viennent  fur  la  lèvre. 

8.  De  la  veine  des  deux  côtés  du  poitrail ,  fituée  à  l’endroit  ou  l’épaule  fe 
joint  avec  le  fous-bras ,  appellé  Incontri ,  ou  les  airs  de  devant ,  contre  les  maux  du 
poulmon,  du  cœur,  Sc  des  autres  parties  voifines  de  ces  veines,  tant  intérieures 
qu’extérieures ,  Sc  de  celles  qui  font  en  dedans  des  deux  cuiffies  :  on  en  tire  du 
fang  pour  la  fourbure  nouvelle  :  on  fait  des  ligatures  fort  étroites  au-deffius  des 
genoux  ,  pour  empêcher  les  humeurs  de  defcendre  aux  jambes. 

9.  De  la  veine  des  fous-bras  en  dedans ,  pour  fluxion  du  genou. 

10.  De  la  veine  de  dedans  les  deux  jambes,  au-deffious  du  genou  ,  pour  di¬ 
vertir  les  defcentes  d’humeurs  deffius  les  jointures  des  paturons,  Sc  pour  guérir 
les  crevaffies,  échauffiures  des  paturons,  fufées  Sc  furos  ,  Sc  pour  faire  évacuer  les 
humeurs  arrêtées  fur  le  genou. 

1 1.  De  la  veine  du  côté  de  dedans  de  chacun  des  paturons  de  devant,  pour  aider 
à  la  guérifon  des  maux  de  pieds. 

12.  De  la  veine  de  la  pince  de  l’un  des  deux  pieds  de  devant ,  pour  évacuer 
les  humeurs  demeurées  entre  la  foie  Sc  le  vif  du  pied,  pour  fourbure  ou  foufl- 
bature. 

1 3 .  De  la  veine  du  côté  de  dehors  de  chacun  des  paturons  de  devant ,  pour  aider 
à  la  guérifon  des  maux  de  pieds. 

14.  De  la  veine  du  flanc  droit  ou  gauche,  pour  divertir  les  humeurs  des  par¬ 
ties  fupérieures,  pour  faciliter  la  guérifon  de  la  pouffie,  des  avives  Sc  des  humeurs 
qui  viennent  fur  le  ventre. 

15.  De  la  veine  du  côté  de  dehors  de  chaque  paturon  de  derrière,  pour  la  cure 
des  maux  de  pieds. 

1 6.  De  la  veine  de  la  pince  de  chacun  des  deux  pieds  de  derrière,  pour 
évacuer  les  humeurs  demeurées  entre  la  foie  Sc  le  vif  du  pied ,  pour  fourbure  ou 
fousbature. 

17.  De  la  veine  du  côté  de  dedans  l’un  ou  l’autre  paturon  de  derrière;  pour  les 
maux  de  pieds. 
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Figures  du  Cheval ,  dont  les  veines  d’où  on  peut  le  faigner ,  font  deffîgnées  par  des 

chiffres ,  &  expliquées  ci  à  côté. 


Ruris  honos  dat  opes  &  opern  ,  nec  gratior  ufus.  [  Virg.  Geor.  j 
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1 8.  De  la  veine  du  côté  de  dedans  de  chacune  des  deux  jambes  de  derrière ,  au- 
deffous  du  jarret,  pour  empêcher  l’augmentation  des  grapes,  des  arrêtes,  mules 
traverfieres,  veiTignons,  jardes  8c  éparvins. 

19.  De  la  veine  en  la  partie  de  dedans  de  chacune  des  cuifles  de  derrière ,  ap- 
pellée  la  veine  du  plat  de  la  cuiffe,  laquelle  on  arrête,  pour  guérir  les  maux  des 
jarrets,  des  jambes  8c  des  pieds. 

20.  De  la  veine  de  la  jointure  de  la  hanche,  contre  la  feiatique. 

ai.  Des  veines  qui  font  ceffous  la  queue  ,  à  quatre  doigts  de  Ton  commence¬ 
ment  ,  à  l’endroit  où  il  n’y  a  point  de  poil,  pour  faciliter  la  cure  du  pouffif ,  8c 
de  ceux  qui  ont  convulùons  de  nerfs,  douleurs  aux  lombes  ,  appelles  mal  féru 
ou  arné. 

22.  De  la  veine  du  dos  ,  contre  la  folie  8c  douleurs  des  lombes. 

23.  De  la  veine ,  qui  eft  au  côté  droit  ou  gauche  du  cou,  pour  l’univerfelle  pur¬ 
gation  du  corps,  8c  pour  préferver  le  cheval  de  pluiieurs  maladies  ,  pour  évacuer 
les  humeurs ,  8c  les  divertir  des  parties  qui  ont  reçu  quelque  bleffure  ou  contu- 
fion,  ou  quelque  grande  tumeur,  8c  pour  faciliter  la  cure  des  maladies  prove¬ 
nantes  d’abondance  ou  de  corruption  de  fang ,  comme  du  farcin ,  de  la  gale  8c 
démangeaifon. 

24.  Delà  veine  du  côté  droit  ou  gauche  des  tempes,  pour  les  maux  de  tête, 
pour  la  fièvre,  farcin  ,mentagre,  defeente  d’humeurs  furies  yeux,  qui  eff  grande. 
Le  feul  remède  pour  lui  boucher  lepaffage,  quand  on  en  aura  tiré  du  fang,  c’efl 
de  le  cautifer  avec  le  feu. 

25.  Des  veines  qui  font  deiTùs  les  oreilles,  pour  les  plaies  8c  les  ulcérés  ,  8c 
particuliérement  pour  les  plaies  du  cou ,  de  la  tête  ,  8c  pour  les  avives. 

Comment  &  pourquoi  on  barre  les  veines  J! un  Cheval . 

Cette  opération  fe  fait  fur  les  veines,  pour  arrêter  le  cours  des  mauvaifes  hu¬ 
meurs.  Pour  cet  effet ,  on  ouvre  le  cuir,  on  dégage  la  veine,  on  la  lie  deffus  8c 
deffous ,  8c  on  la  coupe  entre  les  deux  ligatures. 

f-  •  *  .  ' 

Maladies  des  .Chevaux  ,  par  ordre  alphabétique ,  avec  les  remèdes. 

ALTÉRATION.  Ce  mal  vient  ordinairement  aux  chevaux  ,  de  trop  de 
fatigue  :  ceux  qui  en  font  atteints ,  ont  le  flanc  échauffé. 

Remède .  On  prendra  une  livre  de  miel  avec  deux  picotins  de  fon ,  le  tout  bien 
mêlé  enfemble  avec  un  peu  d’eau  tiède,  enforte  qu’il  11’y  en  ait  point  trop 
pour  faire  couler  le  fon  :  ce  remède  pris  par  le  cheval ,  à  portions  égales ,  pendant 
quatre  jours ,  ne  manquera  pas  de  le  faire  vuider]  ce  qui  le  foulagera  8c  le  rafraî¬ 
chira  tout-a-fait. 

ARRESTES.  On  appelle  arrêtes  ou  queues-de-rat ,  de  petits  c^lus  élevés 
&  dégarnis  de  poil,  qui  naiffent  le  long  8c  à  côté  du  nerf  de  la  jambe  du  cheval , 
bien  au-deffus  du  jarret,  en  defeendant  jufqu’au  boulet.  Ce  mal  vient  quelque¬ 
fois  de  ce  que  les  chevaux  s’entrecoupent  les  jambes  en  marchant,  ou  bien  lorf- 
que  les  jambes  font  négligées  8c  qu’on  y  laiffe  amaffer  de  l’ordure ,  ou  de  ce  que 
les  chevaux  logent  dans  une  écurie  trop  chaude ,  le  fumier  qu’on  y  laiffe  amafier 
ayant  une  humeur  âcre  8c  mordicante  qui  pénétré  8c  endommage  les  pieds  des 
chevaux. 

Remèdes.  Les  arrêtes  font  affez  difficiles  à  guérir  .'  néanmoins,  pour  y  réuffir , 
on  ne  fera  guères  travailler  le  cheval  ;  on  lui  tiendra  les  jambes  nettes ,  afin  qu’il 
ne  s’y  amaffe  point  d’ordures  3  enfuite  on  lefaignera,  pour  ralentir  la  fermenta¬ 
tion 
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tîoft  du  fang  ;  on  lui  donnera  pour  nourriture ,  du  fon  mouillé  de  teins  en  tems  , 
mêlée  de  deux  onces  de  foie  d’antimoine.  D’autres  lui  donnent  de  la  racine  de 
chiendent ,  8c  pour  breuvage ,  de  l’eau  détrempée  de  farine  d’orge.  Voilà  le  régi¬ 
me  ;  voyons  maintenant  à  panfer  le  mal. 

Pour  arrêter  le  cours  des  humeurs  ,  on  barre  la  veine  des  jambes  du  cheval  à 
l’endroit  8c  au-defïus  ou  font  les  arrêtes  :  après  cela,  on  lave  le  mal  avec  du  favon 
noir  ,  de  l’huile  d’euforbe  ,  de  l’huile  de  vitriol ,  ou  avec  de  l’urine  fimplement. 
Il  faut,  avant  cela,  rafer  le  poil  qui  eft  fur  les  arrêtes,  8c  les  frotter  rudement  avec 
un  morceau  de  toile  rude  &  forte,  en  y  mettant  les  remèdes. 

On  peut  fe  fervir  d’eau-forte ,  ou  d’efprit  de  vin  ,  mêlé  avec  de  la  fiente  de 
pigeon;  ou  bien  prendre  de  la  laite  de  harang  falé,  avec  du  fuif  de  mouton  ou  du 
fain-doux,  8c  en  frotter  le  mal. 

L’orpiment ,  au  poids  de  deux  onces  ,  mêlé  avec  quatre  onces  de  bon  vinai- 

fre  ,  eft  fpécifique  pour  les  arrêtes  ;  ou  bien ,  prenez  de  la  fiente  de  pigeon  ou  de 
rebis,  faites  unléniment  avec  du  vinaigre  ,  &  en  frottez  le  mal. 

Autrement,  prenez  deux  onces  de  verd-de-gris  pulvérifé,  une  once  de  miel , 
détrempez  le  tout  avec  du  bon  vinaigre,  8c  frottez-en  les  arrêtes. 

D3  autres  fe  fervent  de  poireaux  bien  cuits ,  fain-doux  8c  verd-de-gris ,  de  cha¬ 
cun  deux  onces  ,  le  tout  mêlé  enfemble. 

Il  y  en  a  qui  prennent  une  livre  de  fain-doux,  vitriol ,  verd-de-gris ,  encens  de 
chacun  demi-once,  une  once  de  maftic  ,  ou  trois  onces  de  cire  neuve ,  ils  mêlent 
le  tout  enfemble ,  &  en  font  un  onguent  merveilleux  pour  les  arrêtes. 

Si  elles  font  humides,  &  qu’elles  neparoifient  point  en  calus,  il  faut  y  mettre 
des  poudres  pour  les  deftecher :  fi  au  contraire  elles  paroiiïent  en  calus ,  il  faut  les 
couper  avec  le  feu,  &  appliquer  defiiis  ce  remède.  Délayez  une  livre  de  farine  de 
froment  avec  du  vin  blanc ,  comme  fi  vous  vouliez  faire  de  la  bouillie,  faites-la  cui¬ 
re  à  petit  feu,  ayant  foin  de  la  toujours  remuer;  faites  fondre  à  part,  dans  un  pot, 
de  la  poix  de  Bourgogne,ajoutez-y  de  la  térébenthine  8c  du  miel  :  faites  bien  fon¬ 
dre  le  tout  enfemble,  &  le  jettez modérément  chaud  dans  la  bouillie,  ôtez-la  de 
deffus  le  feu ,  &  y  ajoutez  le  bol  en  poudre  ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble ,  verfez- 
le  fur  un  morceau  de  toile ,  8c  l’appliquez  chaudement  fur  les  arrêtes. 

ATTEINTE.  Les  chevaux  font  fort  fujets  à  s’entretailler,  c’eft-à-dire,  de 
s  attraper  les  pieds  de  devant  avec  ceux  de  derrière;  ou  bien  ils  s’attrapent  les  uns. 
les  autres,  ou  s’entremordentfouvent,jufqu’à  s’emporter  la  pièce  fur  la  couronne 
du  pied  ou  ailleurs.  > 

Ke/nedes.  Si  la  plaie  eft  pleine  d’ordure  ou  de  pus,  il  faut  la  nettoyer  8c  la  laver 
avec  du  vinaigre  8c  du  fel:  s’ii  y  a  quelque  morceau  de  chair,  qui  foit  détaché ,  ou 
le  coupe;  enfuite  on  fait  durcir  un  œuf  qu’on  coupe  en  deux  8c  qu’on  poudre  de 
poivre  ,  pour  i’appliquer  c-  audement  fur  le  mal  ;  on  l’attache  avec  une  bande ,  à 
laquelle  on  ne  doit  pas  fouffrir  que  le  cheval  porte  les  dents  ni  la  langue,  s’il  ne 
guérit  point  la  première  fois,  on  recommence  le  lendemain. 

Si  le  mai  provient  d’un  trou  qu’un  cheval  fe  fera  fait  au-defius  de  la  couronne 
par  quelqu’  accident,  on  lave  le  mal  avec  du  vinaigre  chaud;  enfifite  on  remplit  le 
trou  de  poivre,  8c  par-deffus,  on  met  de  la  fuie  de  cheminée  délayée  avec  du  vinai¬ 
gre  Sc  des  blancs  d’œufs  qu’on  bat  bien  enfemble ,  8c  qu’on  a  foin  de  bien  enve¬ 
lopper  :  on  panle  ce  mal  pendant  deux  jours  ,  quifuffifent  pour  le  guérir.  Si  le  trou 
eft  profond,  prenez  de  la  poudre  à  tirer,  &  la  délayez  avec  de  la  falive ,  emplifiez- 
en  l’atteinte  &  mettez-y  le  feu  ;  réitérez  la  même  chofe  le  lendemain  ,  &  empê¬ 
chez  que  le  mal  ne  fe  renouvelle,  &  de  tems  en  tems ,  lavez-la  avec  de  l’eau-de-vie. 

Si  la  blefture  ne  guérit  pas  après  ces  remèdes ,  8c  qu’on  craigne  que  le  cheval  ne 
foit  en  danger;  par  exemple,  li  l’atteinte  eft  encornée  ,  c’eft-à-dire,  fourde  ,  on 
TçincI.  Z 
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iondera  la  plaie,  pour  voir  fi  le  tendon  n’eft  point  blefie  ;  fi  cela  eft ,  on  fera 
incifion  avec  un  rafoir,  pour  fonder  le  mal  plus  avant  8c  le  guérir  entièrement.  On 
doit  obferver ,  en  fondant ,  que  fi  la  fonde  defcend  entre  la  corne  Sc  le  petit-pied  , 
ou  entre  le  petit-pied  Se  le  fabot ,  il  faut  defloler  le  cheval ,  c’eft  le  remède  le  plus 
fur  pour  faire  tomber  le  tendon  blefie ,  autrement  la  gangrené  s’y  met ,  Sc  le  che¬ 
val  en  meurt; 

Quand  le  cheval  effc  deffolé ,  on  fait  une  ouverture  avec  un  bouton  de  feu  qui 
pénétre  jufqu’au  tendon  ;  on  y  inféré  gros  comme  une  balle  à  jouer  à  la  paume  d’u¬ 
ne  compofition  faite  avec  fix  gros  de  fublimé  corrofif  &  deux  gros  d’aloës ,  le  tout 
en  poudre  très-fine, Sc  détrempée  avec  del’efprit  devin.  On  couvre  ce  compofé  d’une 
tente  de  filaffe  qui  fera  chargée  de  bafilicum.  L’opération  étant  faite  ,  Sc  l’emplâtre 
appliquée,  on  laifie  ainfi  le  cheval  cinq  ou  fix  jours  fans  le  panfer.  Le  lendemain 
on  le  faigne  du  cou  ,  8c  le  foir  on  lui  donne  un  lavement  compofé  d’herbes  émol¬ 
lientes  ,  dont  on  fait  une  décoétion.  L’ordinaire  du  cheval  doit  être  de  fon  mouillé , 
mêlé  de  deux  onces  de  foie  d’antimoine  en  poudre  ,  pour  tempérer  l’ardeur  du 
lang ,  qui  pourroit  lui  caufer  la  fièvre;  ce  qui  feroit  très-dangereux. 

Il  fe  peut  aufii  que  dans  une  atteinte ,  le  tendon  nefoit  pas  blefie,  Sc  qu’il  y  ait 
feulement  du  pus  dans  la  plaie  ,  ce  qui  fe  remarque  par  la  fonde  :  alors  on  lave 
la  plaie  avec  du  vin  chaud,  Sc  on  met  une  emplâtre  d ’unguenrum  bellictim ,  qui  fe 
vend  chez  les  Apothicaires. 

A  V  AN  T  -  CŒUR  ,  Anti-cœur  ,  Sc  par  corruption  An-cœur ,  eft  une  tu¬ 
meur  qui  fe  forme  â  la  poitrine ,  vis  -à  vis  du  cœur  :  elle  paroît  en  dehors  ,  Sc  le 
cheval  efi  trille,  tient  la  tête  panchée,  Sc  le  cœur  lui  bat  fenfiblement.  Cesfymp- 
tomes  font  fouvent  accompagnés  d’une  grande  fièvre  qui  le  tourmente  extrême¬ 
ment  ,  quelquefois  jufqu’à  l’obliger  de  tomber  à  terre ,  à  caufe  des  défaillances 
qu’elle  lui  caufe  au  cœur  :  elle  efi:  trcs-dangereufe ,  fur- tout  quand  on  laifie  ren¬ 
trer  la  tumeur. 

Remèdes.  Lorfque  ce  mal  paroît ,  on  ne  peut  trop  tôt  y  apporter  du  remède» 
On  commence  par  donner  au  cheval  un  lavement  compofé  de  deux  pintes  d’eau  ± 
Sc  deux  poignées  d’orge  ,  avec  deux  onces  de  fel  policrefie ,  le  tout  bouilli  en- 
femble  pendant  un  quart-d’heure  ,  on  le  pafle  dans  un  linge  ,  y  ajoutant  une 
chopine  d’urine  de  vache,  avec  un  quarteron  de  beurre  frais,  8c  autant  d’huile 
de  rhue  ;  on  donne  cette  décoéhion  au  cheval ,  deux  fois  par  jour  :  enfuite  011  rafe 
bien  le  poil  qui  efi  fur  la  tumeur  ;  ce  qui  fera  venir  l’avant-cœur  à  fuppuration  , 
Sc  fera  connoître  l’endroit  ou  il  faudra  le  percer. 

La  tumeur  étant  percée ,  on  la  frotte  tous  les  jours  d’un  onguent  fait  de 
quatre  onces  de  bafilicum  Sc  de  deux  onces  de  térébenthine  ;  on  fait  fondre  le 
tout ,  on  y  ajoute  quatre  onces  de  thériaque  vieille  ,  Sc  deux  onces  d’huile  de 
rhue  ;  on  mêle  bien  le  tout  fur  le  feu,  Sc  on  en  froî*e  tous  les  jours  la  tumeur 
chaudement. 

D’autres  obfervent  cette  méthode  :  ils  percent  avec  une  lancette ,  le  cuir  fur 
l’avant-cœur  en  huit  ou  dix  endroits  ,  mettent  dans  les  trous,  entre  cuir  Sc  chair, 
gros  comme  un  ferret  d’éguiliette,  de  racine  d’ellebore,  Sc  graillent  bien  le- 
de fiu s  du  mal  avec  du  beurre  frais,  d’huile  de  laurier  Sc  d’althea  ,1e  tout  battu  a 
froid  :  la  tumeur  vient  à  fuppuration. 

Le  lendemain  on  donne  un  lavement  avec  deux  onces  de  policrefie  dans  deux 
pintes  d’eau  ou  l’on  aura  fait  bouillir  de  l’orge;  on  y  ajoute  un  quarteron  d’huile 
de  laurier  ,  Sc  deux  heures  après,  on  lui  donne  le  breuvage  qui  luit. 

Prenez  des  bayes  de  laurier,  de  genièvre,  Sc  racine  de  zedoaire ,  de  chacun  deux 
onces,  autant  de  galanga,  deux  onces  Sc  demie  de  gentiane  ,  pareille  dofe  de 
racine  d’angélique  ,  une  demi-once  de  myrte  ,  Sc  un  fcrupule  de  fafran  ;  pulvé^ 
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rifez  le  tout  finement ,  Sc  en  donnez  deux  cuillerées  au  cheval  dans  une  ckopine 
de  bon  vin  rouge  ,  délayé  avec  deux  dragmes  de  thériaque  ou  d’orviétan.  Il  faut 
avant  la  prife  ,  promener  le  cheval  une  demi-heure  ,  Sc  autant  après. 

Au  défaut  de  ce  breuvage ,  vous  donnerez  au  cheval  deux  onces  de  poudre  thé- 
riacale  ou  de  bon  orviétan  dans  une  pinte  de  bon  vin,  ou  bien  prenez  une  once 
de  thériaque  délayée  dans  une  pinte  d’eau  cordiale  :  il  eft  bon  de  réitérer  ce  breu¬ 
vage  plufieurs  jours  ,  foit  qu’il  ait  la  fièvre  ou  non. 

Voici  un  autre  lavement  qui  n’eftpas  moins Ipécifique  que  le  premier.  On  prend 
des  feuilles  d’impératoire ,  de  chardon-bénit ,  de  fcabieufe  Sc  de  méliiTe ,  de  cha¬ 
cun  une  poignée  ,  deux  onces  de  fel  pclicrelie  pulvérifé  ;  on  fait  une  décoélion 
du  tout,  qu’on  coule  ,  enfuite  on  y  met  un  quarteron  de  beurre;  Sc  après  avoir 
coulé  le  tout ,  on  le  donne  tiède  au  cheval. 

Comme  l’avant-coeur  eft  un  mal  fort  preflant ,  Sc  prefque  toujours  accompa¬ 
gné  de  défaillance  de  cœur  ;  tout  ce  qui  peut  en  purger  le  mal  efi:  bon ,  fur-tout 
l’eau  cordiale,  dont  voici  la  compofition. 

Il  faut  prendre  une  poignée  de  feuilles  demélifle ,  autant  d’aJleluya .,  Sc  pareille 
quantité  de  celles  de  chardon-bénit,  y  ajouter  deux  onces  de  racine  d’angélique 
Sc  une  de  cannelle  pulvérifée,  mettre  le  tout  infufer  durant  vingt-quatre  heures  , 
le  couler ,  &  le  donner  en  breuvage  au  cheval ,  deux  heures  après  qu’il  a  pris  le 
lavement. 

On  doit  aufiilui  tirer  une  livre  Sc  demie  de  fang  de  la  veine  du  cou.  S’il  paroifi 
foit  beaucoup  opprefle  après  la  faignée  ,  il  faudroit  la  lui  réitérer  aufii  forte  que 
la  première,  Sc  continuer  toujours  les  lavemens. 

Il  efi  nécefiaire  de  promener  le  cheval  attaqué  de  l’avant-cœur  ;  mais  fi  c’eft 
dans  un  tems  froid  ,  en  le  tiendra  chaudement ,  afin  de  mieux  faire  agir  les  re¬ 
mèdes.  On  le  nourrira  de  fon  mouillé,  mêlé  de  foufre  d’antimoine.  S’il  eft  dé¬ 
goûté  ,  on  prend  environ  un  verre  de  vinaigre  ou  de  verjus  ,  on  y  délaye  deux 
onces  de  thériaque  ou  d’orviétan ,  Sc  on  lui  fait  prendre  en  breuvage. 

Quelques-uns ,  après  s’être  fervis  de  l’ellebore  ,  comme  on  a  dit ,  mettent  fur 
la  tumeur  une  emplâtre  compofée  d’abfynthe ,  de  branche-urfine  ,  de  lierre  ter- 
reftre,  de  mauve,  de  rhue  Sc  de  guimauve,  le  tout  cuit  Sc  bien  bouilli  enfemble: 
cela  réfout  la  tumeur;  Sc  pour  fortifier  le  cœur  du  cheval ,  ils  lui  font  prendre 
pendant  huit  jours  d’une  poudre  dont  voici  la  compofition. 

Ayez  de  la  gentiane,  afiftoloche ,  bayes  de  laurier ,  myrte  Sc  raclure  d’ivoire  ; 
des  herbes  bien  féches  ,  Sc  le  tout  mêlé  enfemble  Sc  pulvérifé  finement ,  mettez-le 
infufer  dans  du  vin,  Sc  le  donnez  au  chçval. 

AVIVES.  C’eft  une  inflammation  qui  faiiant  enfler  les  glandes  d’auprès 
du  gofier  du  cheval,  lui  empêche  la  refplration  ;  de  forte  qu’il  court  rifque  d’être 
étouffé  ,  s’il  n’eft  fecouru  promptement.  Cette  maladie  vient  aux  chevaux,  pour 
avoir  été  abreuvés  dans  un  tems  qu’ils  avoienttrop  chaud  ,  eu  pour  avoir  bu  des 
eaux  trop  fraîches  &  vives,  ou  bien  lorfqu’on  les  a  trop  poulies  au  travail,  Sc 
qu’on  n’a  pas  eu  foin  en  entrant  à  l’écurie,  de  les  couvrir,  ou  de  les  promener  au¬ 
paravant  que  de  les  y  mettre. 

On  connoît  qu’un  cheval  a  les  avives,  lorfqp’il  perd  tout  d’un  coup  l’appétit, 
qu’il  a  la  tête  baillée ,  les  oreilles  froides  ,  la  bouche  chaude  Sc  féche  ,  qu’il  paroît 
trifte  ,  qu  il  fe  vautre,  fe  couche  &  fe  leve  fort  fouvent ,  Sc  qu’il  fe  tourmente 
étrangement,  à  caufe  des  douleurs  des  glandes  Sc  des  tranchées  qu’il  refient  dans 
le  ventre  ,  qui  font  accompagnées  d’une  rétention  d’urine  ;  Sc  pour  tâcher  de  le 
faire  uriner  ,  mettez-lui  fous  le  ventre  de  la  paillé  fraîche. 

Pliez  en  bas  l’oreille  du  cheval  malade,  Sc  oh  en  arrivera  la  pointe  ,  arrachez- 
en  du  poil  ;  fi  le  poil  quitte  atlément,  c’eft  figne  qu’il  efi  tems  de  remédier  au  mal» 
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Remède .  On  prend  des  tenailles  de  Maréchal ,  avec  lefquelles  on  ferre  la  glande 
où  eft  le  mal  ;  on  la  bat  avec  le  manche  d’un  brochoir ,  ou  autre  uftenfile  de  cette 
nature,  jufqu’à  ce  qu’on  juge  qu’elle  foit  a  fiez  meurtrie;  ou  bien  avec  les  mains 
feulement ,  on  manie  Sc  on  broyé  les  avives ,  jufqu’à  ce  qu’on  fente  que  les  tumeurs 
foient  amollies  :  cela  feul  les  difiipe ,  fans  qu’il  foit  befoin  de  les  ouvrir ,  a  moins 
que  les  glandes  ne  fufTent  fi  greffes ,  qu’il  y  eût  apparence  que  le  cheval  en  dût 
être  fuffoqué;  Sc  pour  lors,  afin  de  donner  au  cheval  un  plus  prompt  foulage- 
ns  en  t  ,  on  doit  les  ouvrir  avec  la  lancette.  Il  faut  couper  de  long  les  avives  Sc  les 
arracher;  après  on  y  met  des  drâpeaux  de  lin  trempés  dans  des  blancs  d’oeufs  , 
&  on  les  lailfe  repofer  trois  jours;  enfuite  on  panfe  les  avives  comme  les  plaies 
ordinaires. 

Ces  tumeurs  dangereufes  étant  ainfi  rompues,  il  faudra  faigner  le  cheval  fous 
la  langue,  ou  du  flanc,  Sc  enfuite  lui  laver  la  bouche  avec  du  fel  Sc  du  vinaigre , 
dont  on  lui  foufflera  aufli  dans  les  oreilles  :  le  fel  doit  être  bien  broyé  ,  pour 
mieux  pénétrer. 

Autres  remèdes.  Après  avoir  fait  le  remède  ordinaire  des  Maréchaux,  qui  eft  de 
rompre  les  avives  au  cheval,  il  faut  le  faire  faigner  du  flanc ,  lui  faire  avaler  de- 
mi-feptier  d’eau-de-vie,  avec  demi-once  d’orviétan  ou  de  thériaque. 

Ou  bien  ,  on  lui  fait  prendre  un  breuvage  compofé  de  deux  poignées  de  che- 
nevis  bien  pilé ,  qu’on  mêle  dans  une  pinte  de  vin  blanc  ,  dans  laquelle  on  met 
encore  deux  mufcades  râpées  avec  fix  jaunes  d’oeufs,  le  tout  bien  battu  enfem- 
ble  :  après  qu’il  a  avalé  ce  breuvage ,  il  faut  le  promener  au  pas  pendant  une 
demi-heure.  Ces  remèdes  réufîifient  toujours,  pourvu  qu’on  n’ait  point  trop 
mégligé  les  avives. 

Quand  elles  preflent  fi  fort,  que  le  cheval  court  rifque  d’en  être  fuffoqué,  pour 
(ors  il  faut  lui  faire  avaler  le  breuvage  fuivant.  On  prend  un  gros  de  fel  volatil 
de  tartre  ,  une  once  de  thériaque  ou  d’orviétan  ,  Sc  on  met  le  tout  infufer  dans 
une  pinte  de  vin  rouge  durant  quatre  heures. 

Pour  le  guérir  plus  promptement,  on  pourra  lui  donner  encore  un  lavement 
préparé  ainfi.  On  prendra  des  feuilles  de  mercuriale  Sc  de  pariétaire,  de  chacune 
une  poignée,  on  les  fera  bouillir  dans  deux  pintes  d’eau  réduites  aux  deux  tiers, 
Sc  on  coulera  cette  décoction  dans  un  linge  qu’on  preffera  fortement.  Cette  co- 
lature  faite,  on  prend  fix  goufles  d’ail ,  Sc  on  les  pile  après  qu’elles  ont  infufé 
dans  la  décoébion;  on  paffe  le  tout  enfemble  dans  un  tamis,  on  y  mêle  fix  on¬ 
ces  de  miel  Sc  demi-livre  d’huile  d’olive;  on  y  donne  un  bouillon  fur  le  feu ,  en- 
fuite  on  le  laiffe  refroidir,  Sc  on  le  fait  prendre  tiède  au  cheval. 

Si  ce  lavement  n’opéroit  pasfuffifamment,  il  faudroit  lui  mettre  la  main  dans  le 
fondement  pour  lui  tirer  la  fiente.  On  peut  mêler  dans  le  lavement,  unechopine 
de  vin  émétique  dans  une  pinte  de  décoétion.  Il  efl:  hon  de  faigner  le  cheval  du 
flanc  ou  de  la  langue  ,  ainfi  qu’on  le  jugera  le  plus  à  propos. 

Si ,  pendant  que  les  avives  oppreffent  le  cheval,  on  s’apperçoiî  qu’il  fue  Sc  que 
les  membres  lui  tremblent,  qu’il  fe  tord  le  corps,  Sc  que  la  lèvre  inférieure  lui 
pend  ,  c’efi:  figne  de  mort. 

Pour  mollifier&  réfoudre  les  avives,  quelques-uns  frottent  Ion  g-tems&  forte¬ 
ment  les  deux  côtés  des  mâchoires  ,  Sc  le  mal  même  ,  avec  beurre  frais  Sc  huile 
chaude,  ou  avec  beurre  frais,  huile  rofat  Sc  fain-doux,  le  tout  mêlé  enfemble; 
enfuite  ils  couvrent  le  cou  Sc  le  dos  du  cheval ,  d’une  bonne  couverture ,  afin  de  le 
tenir  chaudement. 

Nous  avons  dit  qu’il  falîoit  promener  le  cheval;  mais  s’il  vient  à  tomber  en 
marchant  par  l’oppreflion  des  avives  ,  il  faudra  avec  une  petite  broche  de  bois  , 
lui  piquer  le  fond  des  narines ,  de  manière  qu’il  en  forte  trois  ou  quatre  gouttes 
de  fang2  le  cheval  fe  lèvera  incontinent» 
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Autre  remède  topique  pour  ramollir  les  avives.  Prenez  deux  onces  de  farine  d’or¬ 
ge  ,  mucilage  de  lin  ,  guimauve ,  huile  rofat ,  de  nénuphar  8c  de  camomille, 
graille  de  volaille  ,  de  chacun  demi-once  ;  mêlez  bien  le  tout ,  6c  en  faites  un  on¬ 
guent,  dont  vous  mettrez  une  emplâtre  fur  les  avives. 

Le  Bajilicum  ou  le  Diachylum  font  encore  merveilleux. 

On  y  employé  aufli  utilement  une  emplâtre  faite  d’onguent  altheà  ,  oignon  de 
lys,  femence  de  lin  ,  pois  chiches  pilés,  poudre  de  réglille,  farine  de  fénugrec  , 
8c  huile  d’olive  ;  le  tout  bouilli  enfemble  8c  bien  incorporé. 

On  doit  tenir  le  cheval  malade  chaudement  ;  Sc  fi  on  peut  le  mettre  dans  une 
bergerie  remplie  de  moutons  ,  il  n’en  fera  que  mieux. 

BARBILLONS  ou  Barbes.  Ce  mal  eft  plus  incommode  aux  chevaux  que 
dangereux  ,  puifque  ce  n’eft  qu’une  petite  excroiflance  de  chair  qui  vient  dans  le 
canal  de  la  bouche  ,  fous  la  langue,  dans  l’intervalle  qui  fépare  les  barres;  ce 
qui  empêche  le  cheval  de  boire  8c  de  manger.  Les  bœufs  8c  les  vaches  font  aufit 
fujets  à  cette  incommodité ,  &  on  fe  fert  du  même  remède. 

Remède.  On  coupe  ces  barbillons  avec  des  cifeaux,  le  plus  près  qu’on  peut  ;  on 
les  frotte  de  fel ,  d’ail  8c  de  vinaigre,  8c  ils  feguériflent  ainfi  d’eux-mêmes. 

BARRES  écorchées  ou  bleffées  par  un  mots  ou  par  quelques  accidens- 
Prenez  des  figues  féches  pilées ,  mêlez-les  avec  du  miel  8c  du  fucre  en  poudre  y 
8c  étendez  le  tout  fur  un  morceau  de  linge  dont  vous' entourerez  un  bâton  long 
de  dix  pouces,  ou  vous  aurez  attaché  aux  deux  bouts  une  corde;  mettez  ce  bâ¬ 
ton  dans  la  bouche  du  cheval ,  8c  arrêtez-le  avec  les  cordes  par-deflus  la  tête  : 
vous  l’ôterez  au  bout  de  trois  quarts  d’heure,  8c  vous  lui  remettrez  cinq  ou  fix  fois 
par  jour  ;  Sc  à  chaque  fois  vous  lui  laifierez  pendant  trois  quarts  d’heure. 

BATTEMENT  DE  COEUR.  Maladie  des  chevaux,  qui  fe  remar¬ 
que  aifément  par  le  mouvement  extraordinaire  qui  fe  fait  à  l’endroit  qui  eft  en¬ 
tre  l’épaule  Sc  la  fangle  du  cheval ,  de  maniéré  qu’il  femble  que  les  côtes  vont 
fortir. 

Remède-.  L’on  commence  par  faigner  le  cheval  ;  &  li  après  la  faignée ,  le  batte¬ 
ment  ne  diminue  point,  il  faut  la  réitérer  le  même  jour,  8c  lui  donner  de  bons 
lavemens  8c  fouvent ,  avec  un  breuvage  fait  avec  une  déco&ion  de  bourrache  , 
buglofe  8c  méliffe,  de  chacune  une  poignée;  on  fait  une  chopine  de  cette  dé- 
coélion  ,  qu’on  lailïe  bouillir  un  demi-quart  d’heure  ;  enfuite  ,  en  l’ôtant  du  feu, 
on  y  ajoute  deux  poignées  d’ofeille,  on  laiffe  refroidir  le  tout,  &  on  le  paffe  dans 
un  linge;  étant  froid,  on  y  met  difldudre  une  once  Sc  demie  de  confervederofes, 
une  once  Sc  demie  d’orviétan  ou  de  thériaque ,  8c  dix  grains  de  fafran  :  on  fait 
avaler  ce  breuvage  tiède  au  cheval ,  3e  deux  heures  après  ,  on  lui  donne  un  lave¬ 
ment  fait  de  la  maniéré  qui  fuit. 

On  pi  end  des  mauves,  guimauves  ,  pariétaires,  bourraches  ,  bettes,  laitues, 
mercuriales,  armoife,  camomille,  rhue  8c  melilot-,  de  chacun  une  poignée  ;  on 
fait  une  décoélion  du  tout  dans  trois  pintes  d’eau,  que  l’on  fait  bouillir  un  quart* 
d’heure;  on  le  palfe  8c  on  jette  le  marc  ;  on  le  remet  fur  le  feu  ,  &  on  y  ajoute 
une  once  8c  demie  de  policrefte  en  poudre,  deux  onces  de  femence  de  lin,  8c  au¬ 
tant  de  fénugrec  concafie  ;  on  les  fait  bouillir  environ  un  quart-d’heure  ,  enfuite 
on  pafle  le  tout ,  8c  on  y  met  encore  trois  onces  d’huile  de  laurier,  autant  de 
beurre  frais,  8c  une  chopine  d’urine  de  vache,  fi  cela  fe  peut;  après  on  donne  ce 
lavement  tiède  au  cheval. 

Il  faut  donner  les  lavemens  de  fix  en  fix  heures,  Sc  le  breuvage  tous  les  jourst 
ie  chevaine  doit  manger  que  peu  ;  on  lui  donne  du  fon  mouillé,  Seon  le  promene. 
fouvent  au  petit  pas ,  le  tenant  en  main.  Quand  fon  battement  de  cœur  fera  ceffé , 
Sc  que  le  cheval  fera  bien  remis,  on  le  purgera  avec  une  once  Sc  demie  d’aloës 
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pour  un  cheval ordinaire  ,  Sc  deux  pour  un  qui  eft  très-grand,  une  once  d’agaric 
en  poudre,  Sc  une  once  d’iris  de  Florence;  on  mêle  le  tout  dans  une  pinte  de 
petit-lait  ,  8c  on  le  donne  tiède  au  cheval,  qui  fera  bridé  quatre  heures  avant 
la  prife.  Le  lendemain  le  cheval  fe  purgera  ;  ii  faut  le  promener  de  tems  en 
tems. 

BLEIMES.  Ce  font  certaines  meurtriffures  ou  inflammations  qu’un  fang 
corrompu  caufe  dans  le  fabot  entre  la  foie  &  le  petit-pied. 

Remède.  On  ouvre  d’abord  le  mal  jufqu’au  vif,  afin  d’en  faire  fortir  la  matière; 
Sc  on  met  dedans  du  baume  ardent  ou  de  l’huile  de  merveille;  enfuite  on  en¬ 
veloppe  le  fabot  avec  une  rémolade  compofée  de  fuie  Sc  de  térébenthine ,  ou  bien 
em  y  met  un  onguent  dont  voici  la  compofition. 

Ayez  des  cendres  de  farment  une  livre ,  même  poids  de  fuif,  Sc  autant  de  fang 
de  cochon  ;  faites  fondre  le  fuif,  Sc  y  incorporez  les  cendres ,  puis  le  fang  ;  lailTez 
bien  chauffer  cette  compofition ,  Sc  l’appliquez  enfuite  fur  les  foies  le  plus  chau¬ 
dement  qu’il  eft  poffible.  Il  faut  bander  le  pied  après  l’avoir  rempli  de  fiente  de 
cheval ,  ce  qui  empêche  que  la  matière  ne  fouille  au  poil  :  fi  cela  arrivoit ,  il  feroit 
à  propos  de  fe  fervir  d’eau  vulnéraire. 

Si  le  mal  s’opiniâtre,  Sc  que  la  matière  caufe  du  ravage  au  pied,  on  ne  ba¬ 
lancera  point  à  deffoler  le  cheval ,  on  y  mettra  deffus ,  de  l’huile  de  merveille  toute 
chaude,  on  enveloppera  le  pied  de  filafle,  Sc  on  appliquera  par-deffus ,  une  ré¬ 
molade  faite  ainfi. 

Prenez  du  jus  d’abfynthe,  de  celui  de  plantain  ,  de  rofes,  de  bourrache  Sc  de 
guimauve,  de  chacun  trois  onces,  deux  livres  de  vinaigre,  demi-livre  d’huile 
d’olive,  fix  petites  poignées  de  farine  de  froment,  Sc  demi-livre  de  branche- 
urfine  ;  faites  bouillir  le  tout  enfemble ,  Sc  le  mettez  fur  le  pied  du  cheval.  Il 
faut  tous  les  jours  renouveller  la  rémolade ,  Sc  nettoyer  la  plaie  lorfqu’on 
la  panfe. 

Les  bleimes  proviennent  quelquefois  des  atteintes  que  les  chevaux  reçoivent , 
ou  de  petites  pierres,  ou  du  gravier  qui  fe  coule  entre  la  foie  Sc  le  fer:  il  n’en 
faut  pas  davantage  pour  la  fouler  Sc  la  meurtrir.  Un  fer  mal  pofé  peut  aufii 
caul'er  ce  mal,  qui  fait  fouvent  faire  quartier  neuf  au  cheval. 

Il  n’eft  pas  difficile  de  guérir  les  bleimes  dès  qu’elles  commencent  à  paroître: 
il  n’y  a  qu’à  parer  le  pied  pour  découvrir  le  mal ,  Sc  ôter  la  foie  meurtrie  ;  enfuite , 
pour  mûrir  la  matière ,  on  y  applique,  dans  un  bon  bandage  fur  des  étoupes  , 
un  oignon  de  lys  ,  de  l’huile  d’olive  Sc  de  la  poix  de  Bourgogne ,  à  égale  portion  , 
qu’on  aura  bien  fait  bouillir  enfemble. 

BOULET  bleffé.  Lorfqu’il  arrive  quelques  bleffures  fur  le  boulet,  il  faut 
délayer  de  la  mie  de  pain  dans  de  la  biere,  comme  fi  c’étoit  de  la  colle,  Sc  la 
faire  cuire;  quand  elle  eft  cuite ,  on  jette  dedans  ,  de  l’onguent  rofat&  du  popu- 
leum  ,  de  chacun  gros  comme  le  pouce;  enfuite  on  en  fait  un  cataplafme  fur  un 
morceau  de  linge ,  Sc  on  le  met  fur  le  boulet  malade  :  après  on  trempe  dans  de 
l’eau  chaude  ,  ou  l’on  a  jetté  quelques  gouttes  de  vinaigre,  des  compreffes  que 
l’on  met  fur  le  cataplafme.  Il  faut  avoir  foin ,  jufqu’à  ce  que  le  boulet  foit  guéri, 
d’humeéier  de  tems  en  tems  ces  compreffes  avec  cet  oxycrat. 

Le  CAPELET  eft  une  tumeur  tendre,  mollaffe  Sc  même  mobile  fous  la 
main ,  qui  naît  à  la  pointe  ou  à  la  tête  du  jarret  du  cheval,  ou  elle  s’engendre 
d’une  matière  flegmatique  Sc  froide:  il  ne  fait  point  de  douleur  au  cheval,  8c  ne 
l’empêche  point  d’agir;  c’eft  feulement  une  difformité  à  la  jambe. 

Remède.  Il  n’y  a  qu’à  le  frotter  avec  de  bon  vinaigre ,  ou  l’on  aura  mis  diffoudre 
du  fel  nitre ,  armoniac  ou  commun  ,  vitriol  ou  autre  acide ,  ou  y  mettre  une  em¬ 
plâtre  de  fiente  de  vache  cuite  avec  des  guimauves ,  ou  Amplement  de  la  réfine 
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Sivee  de  la  fiente  de  chevre;on  peut  encore,  après  avoir  frotté  le  capelet  avec  de 
l’eau-de-vie  5c  de  l’huile  de  noix  bien  battues  enfemble  ,  mettre  une  emplâtre 
de  fel  armoniac ,  de  vin  8c  de  gui  de  chêne ,  5c  renouveller  cette  emplâtre  jufqu’à 
ce  que  la  tumeur  foit  dilToute. 

La  CATARACTE  eft  une  membrane  ou  pellicule  qui  s’engendre  dans 
l’humeur  aaueufe,  entre  l’humeur  cryftalline  5c  la  prunelle  de  l’œil  du  cheval. 

La  cataraéle  noire  eft  incurable  ,  la  claire  ,  qui  eft  blanche,  bleue,  grife  ou, 
jaune,  peut  être  ôtée  par  un  Maréchal  adroit,  ou  guérie  5c  difioute  par  les  collines 
5c  les  remèdes  rafraîchiffans  ,  dans  lefquels  entrent  la  graine  cle  lin  Se  le  miel,  les 
jus  de  fenouil ,  de  verveine  5c  de  lierre  ,  le  fuc  d’oignon ,  l’huile  de  papier  Se  de 
lin,  fans  que  pendant  tout  ce  tems  le  cheval  mange  d’avoine.  Voyez  ce  qui  fera 
dit  ci-après  aux  mots  Ongle  en  l'œil ,  on  Yeux. 

CERVEAU.  Maladies  du  cerveau  les  chevaux  font  fujets  à  des  fluxions 
d’humeurs  qui  leur  tombent  du  cerveau  par  les  nafeaux,  5c  qui  font  quelquefois 
fort  dangereufes ,  lorfqu’on  les  néglige  :  les  unes  font  caufées  par  quelque  froidure 
que  le  cheval  a  fcufferte;  Sc  la  lymphe  qui  fus  pour  lors,  eft  claire  5c  liquide: 
les  autres  font  impliquées  ,  c’eft-à-dïre,  mêlées  de  quelqu’autre  humeur  plus  mau- 
vaife ,  Sc  qui  paroît  vifqueufe  ou  blanche  ,  jaune  ou  fanguinolente  ,  5c  quelque- 
fo  is  de  mauvaife  odeur  :  ces  fymptômes  font  plus  mauvais  que  les  premiers  ;  car 
fouvent  ils  font  fuivis  d’une  toux  qui  incommode  fort  le  cheval  ;  ou  d’un  rhum^ 
qui  le  morfond. 

Remède.  Comme  le  premier  écoulement  n’eft  compofé  que  d’un  flegme  dont 
le  cerveau  fe  décharge  ,  il  y  en  a  qui  donnent  à  mâcher  au  cheval  malade  de  la 
racine  de  pyrethre  ou  de  celle  de  ftaphis-aigre  :  ces  plantes  ont  un  acide  ca¬ 
pable  d’émouvoir  l’humeur  fuperflue ,  5c  de  la  faire  fluer  ,  ce  qui  foulage  le 
cheval. 

Le  fuc  de  la  petite  éclaire,  mis  par  injeéHon  dans  les  nafeaux  du  cheval ,  eft 
Ipécifique  pour  faire  couler  les mauvaifes humeurs  qui  chargentle  cerveau, Sc  qui 
p  oviennent  du  froid  :  l’encens  pulvérifé  Sc  mêlé  avec  du  vin  ,  opéré  le  même 
effet ,  ainfï  que  l’ariftoloche  ronde ,  infufée  dans  du  vin.  Quelques-uns  ,  au  lieu  de 
feringuer  ces  liqueurs  dans  le  nez  du  cheval ,  lui  lèvent  la  tête  en  haut  avec  la 
bride,  Sc  les  lui  font  couler  dans  les  nafeaux. 

Lorfqu’un  cheval  a  le  cerveau  refroidi,  on  prend  une  once  de  fénugrec ,  ou 
le  fait  bouillir  dans  de  l’eau  de  fontaine  avec  une  livre  de  farine  de  froment  :  c’eft 
la  boiflon  ordinaire  qu’il  lui  faut  donner  jufqu’à  ce  qu’il  foit  guéri. 

CH  AN  CRE  fur  la  langue  eft  une  efpéce  de  limon  épais  qui  s’y  forme. 
Pour  le  guérir  ,  on  prend  du  vinaigre  ,  du  fel  Sc  du  poivre  qu'on  mêle  bien  en— 
femble ,  Sc  on  en  frotte  la  langue  malade. 

CHICOTS  ne  font  autre  chofe  que  des  éclats  de  bois  qui  s’enfoncent 
dans  les  pieds  des  chevaux,  Sc  qui  percent  la  foie ^  de  maniéré  que  le  petit-pied 
étant  atteint,  les  chevaux  en  fouftrent  un  mal  infupportable:  ces  hleflures  font 
dangereules,  fi  on  les  néglige. 

Remède .  Un  valet  doit  arracher  le  chicot  ,  aufli-tôt  qu’il  s’apperçoit  que  fon 
cheval  en  a  pris  :  c’eft  bon  ligne  s’il  en  fort  du  fang;  Sc  s’il  n’en  fort  point ,  cela 
ne  doit  pas  l’empêcher  de  continuer  fon  chemin  ,  en  cas  que  le  cheval  ne  boite 
pas;  mais  s’il  boite  ,  il  n’y  fcauroit  trop  tôt  apporter  du  remède.  Il  doit  donc  s’eu 
retourner  incontinent  à  la  mai  fon  ;  ou  s’il  en  eft  éloigné,  mener  le  cheval  le  plus 
doucement  qu’il  pourra,  Sc  à  la  première  habitation,  lefecourir  en  faifant  fondre 
dans  la  plaie  de  la  cme  d’Efpagne,  pour  empêcher  qu’il  n’y  entre  ni  gravier  ni 
boue,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  arrivé  à  l’écurie.  Là  il  prendra  de  l’huile  d’olive,  de  lai 
térébenthine  Sc  de  la  poix-réline, le  tout  fondu  enfemble  Sc  bien  chaud,  en  mettra 
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très-chaudement  dans  le  trou  du  chicot ,  Sc  le  bouchera  avec  des  étoupes ,  emre* 
loppera  le  pied  du  cheval,  Se  le  laiflera  en  repos' jufqu’à  parfaite guérifon. 

Quelques-uns,  lorfque  le  cheval  eft  arrivé  au  logis,  mettent  d’abord  fur  le 
mal ,  de  l’efprit  de  vitriol ,  Se  l’appliquent  à  froid  ;  ou  bien  ils  y  mettent  de  l’huile 
de  merveille ,  Se  bouchent  bien  le  trou  avec  du  coton  ou  de  la  filafle ,  Sc  une 
bonne  rémolade  par-deiïus  qu’ils  empaquetent  bien. 

Si  le  mal  eft  invétéré,  ou  que  le  chicot  ne  paroiffe  point,  on  le  découvre  avec 
un  boutoir,  3c  après  on  le  fonde  doucement  avec  une  plume  pour  en  trouver  le 
fond  ;  enfuite  on  fait  chauffer  une  cuillerée  d’huile  de  merveille,  qu’on  jette  dans 
le  trou,  Sc  qu’on  bouche  avec  du  coton  ou  de  la  filaffe,  Sc  par-defflis  une  rgpno- 
lade  :  on  panfe  tous  les  jours  ainfi  le  cheval,  jufqu’à  ce  qu’il  ne  boite  plus.  Il 
faut  ,  en  le  panfant ,  avoir  bien  attention  de  faire  fortir  la  matière  qui  peut  y 
refter ;  Sc  fi  la  fécondé  fois  qu’on  le  panfe,  la  rémolade  eft  trop  féche  ,  il  en 
faut  mettre  de  la  nouvelle. 

Lorfque  le  mal  perce  dans  le  paturon,  il  n’en  vaut  que  mieux  ,  Sc  le  pied  ert 
reçoit  du  foulagement;  mais  s’il  fort  des  eaux  touffes  au  lieu  d’une  matière  blan¬ 
che  Sc  liée ,  c’eft  une  mauvaife  marque.  Si  après  avoir  panfé  un  cheval  quelques 
jours  ,  on  n’y  trouve  point  d’amendement,  il  faut  ouvrir  davantage  le  mal;  cela 
foulagera  le  pied  ,  Sc  fera  que  le  remède  agira  avec  plus  de  force.  Si  ce  chicot  eft 
dans  un  endroit  fort  dangereux,  comme  au  bout  ou  à  côté  du  bout  de  la  four¬ 
chette  ,  Sc  s’il  perce  dans  le  petit-pied,  il  faut  mettre  autour  du  fabot  un  ref- 
trainèlif  Sc  un  morceau  de  vieux  oing  au-deffus  du  talon  ou  paturon,  8c  la  ré¬ 
molade  dans  la  foie  ;  on  charge  toute  la  jambe  Sc  toute  la  cuifle,  fi  c’eft  de  derrière, 
avec  de  la  lie  de  vin:  quand  elle  commence  à  s’échauffer  ,  on  l’épaiffit  avec  de 
la  farine  ;  enfuite  on  y  ajoute  une  livre  de  miel,  Sc  tout  chaudement  on  en  char¬ 
ge  tous  les  jours  la  cuiffe  malade  du  cheval. 

Pour  nourriture  alors  on  donne  au  cheval  du  fon  mouillé ,  dans  lequel  on 
met  deux  onces  de  foye  d’antimoine  un  jour  ,  le  lendemain  deux  onces  de  poudre 
cordiale  ,  Sc  letroiiiéme  jour,  rien  que  le  fon  ;  le  quatrième  jour,  on  reprend  le 
foye  d’antimoine  ,  enfuite  la  poudre  ,  Sc  l’on  continue  ainfi  jufqu’à  ce  que  le  che¬ 
val  foit  guéri.  Si  l’os  du  petit-pied  eft  piqué  bien  avant,  la  cure  en  eft  longue  Sc 
dangereufe  ;  il  faut  prefque  toujours  qu’il  tombe  en  efquilles  ;  c’eft  pourquoi  on 
le  deffole  :  c’eft  l’expédient  le  plus  fur;  Sc  fi  après  deux  jours  qu’on  s’eft  fervi 
d’huile  de  merveille ,  le  cheval  ne  guérit  pas  ,  c’eft  une  marque  que  le  petit-pied 
eft  bleffe  dangereufement  ;  s’il  en  fort  du  fang  ,  après  qu’on  en  a  ôté  la  tente  , 
c’eft  ligne  qu’il  faut  qu’il  tombe  en  efquilles. 

Aufli-tôt  que  l’efquille  d’os  ou  quelque  corps  étranger  a  quitté  ou  quitte  le 
petit-pied,  le  chevaine  boite  plus,  pourvu  qu’il  n’y  en  ait  plus  qu’une  à  tom¬ 
ber;  mais  la  nature  eft  longue  à  faire  cette  opération  ;  Sc  pour  faire  détacher  une 
efquille ,  on  fe  lert  de  fublimé  en  poudre ,  mélé  avec  de  l’égyptiac ,  qu’on  ap¬ 
plique  deflus  ;  ou  bien  on  prend  du  vitriol  ou  de  l’aloës ,  Sc  de  l’euforbe  en  pou¬ 
dre  ,  autant  de  l’un  que  de  l’autre ,  mêlé  avec  de  l’efprit  de  vin.  On  peut  au  fé¬ 
cond  appareil ,  lorfqu’on  fent  qu’il  y  a  efquille  à  détacher ,  Sc  qu’on  peut  mettre 
le  remède  deffus,  fe  fervir  de  deux  tiers  d’opium  Sc  d’un  tiers  de  fublimé,  mêlé 
avec  de  l’efprit  de  vin ,  Sc  en  mettre  fur  le  mal  avec  un  plumafieau ,  frotté  d’é- 
gyptiac  par-deffus.  On  doit  avoir  attention  que  la  chair  ne  furmonte  point  lorf- 
qu’il  y  a  une  efquille  à  tomber  ,  Sc  que  cette  chair  n’en  couvre  point  l’ouver¬ 
ture  :  fi  cela  arrive  ,  il  faut  y  mettre  du  fublimé  pour  manger  1a.  chair ,  Sc  conti¬ 
nuer  ainfi  jufqu’à  la  chûte  de  l’efquille  ,  en  vous  fervant  toujours  de  fublimé  Sc 
d’égyptiac  pour  mettre  fur  le  mal.  Quand  l’efquille  eft  tombée,  il  n’y  faut  met¬ 
tre  d'abord  qu’un  plumafleau  mouillé  d’eau-de-vie,  Sc  panier  ainfi  tous  les  deux 

jours 
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jours  l’endroit  d’où  l’efquille  eft  tombée ,  jufqu’à  ce  que  la  chair  ait  couvert  l’os. 

Autres  remèdes  pour  les  fimples  chicots  ou  encloiiures.  Prenez  de  l’ortie  com¬ 
mune  ,  &  pilez-la  bien  avec  de  la  vieille  graiffe  de  porc  ,  faites  parer  la  corne  ,  & 
ôtez  le  clou  ou  le  chicot  ;  enfuite  rempliriez  le  trou  de  cet  onguent ,  Sc  remettez 
le  fer. 

Ou  bien,  il  faut  faire  découvrir  la  plaie,  Sc  faire  bouillir  dans  une  cuillier  de 
Maréchal,  de  l’huile  Sc  du  fucre,  le  mettre  dans  le  trou  de  la  bleflùre  ,  mettre 
quelque  peu  de  fuif  par-deffùs,  de  crainte  qu’il  n’y  entre  quelque  gravier,  Sc 
ne  point  mener  à  l’eau  le  cheval ,  qu’il  ne  foit  guéri. 

CIRONS  qui  viennent  à  la  queue  des  chevaux  ,8c  qui  rongent  la  racine 
des  crins. 

Remède.  On  mêle  dans  du  fain-doux,  une  once  de  vif-argent,  amorti  dans  une 
once  de  térébenthine,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  de  couleur  de  cendres,  Sc  on  en  frotte 
pendant  cinq  jours  ,  la  racine  des  crins. 

Il  y  a  aufii  des  Cirons  qui  font  de  petits  boutons  blanchâtres,  qui  viennent  au- 
dedans  des  lèvres  des  chevaux.  Il  en  fera  parlé  ci-après ,  au  mot  Dégoût. 

CORNE.  Pour  faire  revenir  la  corne  au  pied  d’un  cheval ,  qui  la  peut  per¬ 
dre  par  bien  des  maladies  &  accidens,  prenez  une  demi-livre  de  cire  neuve,  un 
quarteron  de  térébenthine  ,  autant  de  fuif  de  bouc  Sc  de  mouton,  un  demi-quarte¬ 
ron  de  miel ,  Sc  autant  d’huile  d’olive  ;  faites  bouillir  le  tout  jufqu’à  confiftance 
d’onguent ,  Sc  frottez-en  l’endroit  de  la  corne  au-deffus  de  la  couronne. 

Quand  la  corne  eft  feulement  féche  ou  ufée ,  on  y  met  du  Surpoint  pour  la  ré¬ 
tablir.  Le  furpoint  eft  la  raclure  que  les  Corroyeurs  tirent  de  leurs  cuirs  imbibés 
de  fuif,  quand  ils  leur  donnent  la  derniere  préparation. 

COUP.  Quelquefois  un  cheval  a  les  jambes  enflées  ,  ce  qui  lui  vient  de 
quelque  grand  coup  de  pied,  de  quelque  chute  ou  de  trop  de  travail ,  Sc  d’une 
longue  fatigue. 

Remède.  On  guérit  l’enflure  ou  le  coup ,  en  prenant  environ  quatre  pintes  de  vit! 
rouge,  qu’on  fait  bouillir  doucement  fur  un  feu  clair  ,  en  le  remuant  toujours  ; 
&  dès  qu’il  s’épaiflit ,  on  y  jette  deux  livres  de  farine  de  froment ,  une  livre  de 
miel,  Sc  une  livre  de  favon  noir,  le  tout  mêlé  enfemble.  Lorfqu’on  juge  que 
cette  efpéce  d’onguent  eft  dans  la  perfeélion,  on  en  couvre  l’endroit  frappé, 
ou  les  jambes,  fi  elles  font  enflées  :  ce  remède  ne  manque  point  de  produire  uti 
bon  effet. 

COURBATURE.  Maladie  caufée  par  une  chaleur  étrangère  qui  vient  aux 
chevaux  pour  avoir  été  furmenés  ,  ou  pour  avoir  pris  de  mauvaife  nourriture  ;  ce 
qui  leur  caufe  des  obftruétions  dans  les  inteftins  Sc  dans  le  poulmon.  Elle  donne 
les  mêmes  Agnes  que  la  pouffe. 

Remède .  On  donne  au  cheval  courbatu,  deux  onces  de  foie  d’antimoine  dans 
du  fon  mouillé;  il  faut  lui  en  donner  tous  les  jours,  jufqu’à  ce  que  la  courbature 
foit  guérie.  Si  le  cheval  eft  dégoûté,  on  lui  fera  prendre  Y  Armant ,  dont  voici  la 
compofition.  Il  faut  prendre  une  livre  de  miel ,  Sc  le  faire  un  peu  chauffer ,  un  de¬ 
mi-verre  de  bon  vinaigre,  Sc  un  peu  de  farine  de  froment  cuite  au  four  ;  on  mêle 
le  tout  enfemble ,  on  le  fait  cuire  doucement  dans  un  pot,  on  y  ajoute  de  la  can¬ 
nelle  râpée,  8c  pour  un  fol  de  clous  de  géroflepuivérifé  :  cette  compofition  étant 
.cuite,  on  la  fait  prendre  au  cheval. 

Si  ces  remèdes  neréiflfiflent  pas,  ayez  deux  onces  d’Arum,  Sc  laiffez-les  infu- 
fer  durant  vingt-quatre  heures  dans  du  vin  blanc  ;  il  faut  que  cette  plante  ait  été 
prife  avant  qu’elle  ait  produit  des  feuilles,  la  couper  par  morceaux,  Sc  la  mettre 
lecher  au  four.  Pour  vous  en  fervir,  pulvérifez-la  fubtilement,  ajoutez-y  une  de¬ 
mi-livre  de  fouffre ,  Sc  deux  onces  de  pas-d’âne ,  le  tout  en  poudre ,  Sc  bien  mêlé 
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avec  la  précédente  ;  enfuite  donnez-en  deux  cuillerées  au  cheval  dans  du  Ton  ,  une 
heure  après  qu’il  a  été  bridé.  Si  la  courbature  ne  fe  pafle  point ,  on  pourra  faire 
prendre  au  cheval,  un  demi-gros  de  thériaque,  Sc  fix  grains  de  fafran  en  poudre. 

C  O  U  R  B  E  eft  une  tumeur  dure  Se  calleufe ,  qui  vient  en  longueur  au-dedans 
du  jarret  :  elle  eft  plus  ordinaire  aux  chevaux  de  tirage  qu’aux  autres,  parce  qu’ils 
fatiguent  plus  du  jarret. 

Remède.  Le  meilleur  eft  le  feu  :  cependant  il  ne  guérit  pas  tout  le  mal ,  mais  il 
le  refferre,  Sc  empêche  la  courbe  de  groflir.  Il  faut  donner  le  feu  légèrement,  Sc 
faire  enforte  que  les  raies  foient  en  couleur  de  cerife;  après  on  met  deflus  toute 
la  partie  qui  a  eu  le  feu  de  la  poix  noire  fort  chaude  ,  Sc  de  la  bourre  fur  la  poix: 
on  laide  tomber  l’efcarre  ,  Sc  enfuite  on  badine  les  plaies  avec  de  l’eau-de-vie. 

Autre  remède.  Lorfqu’une  courbe  eft  récente  ,  on  peut  la  didoudre  en  y  appli¬ 
quant  une  emplâtre  de  mercure  fous  une  plaque  de  plomb  frottée  de  vif-argent  , 
ou  quelqu’autre  topique  réfolutif  dans  lequel  le  mercure  eft  employé. 

Si  on  a  négligé  la  courbe  dans  fon  commencement,  Sc  que  le  cal  qui  la  couvre 
fe  foit  durci ,  on  fe  fervira  d’emplâtre  de  Galbanum  :  ce  remède  eft  plus  puidant 
que  le  précédent ,  Sc  peut  par  fes  parties  âcres ,  brifer  Sc  didoudre  la  courbe. 

On  peut  encore  y  ajouter  l’antimoine  en  poudre  :  toutes  ces  emplâtres  font 
croître  des  pullules  fur  la  tumeur,  d’ou  fortentles  mauvaifes  eaux  qui  y  font  en¬ 
fermées. 

Autre  remède.  Il  faut  prendre  du  verd-de-gris ,  du  mercure  Sc  du  fouffre,  de 
chacun  trois  gros,  deux  gros  de  cantharides,  autant  d’euforbe;  pulvérifer  le  tout 
fubtilement,  l’incorporer  avec  de  l’huile  de  laurier,  Sc  en  faire  un  onguent  qu’on 
applique  fur  le  mal  avec  un  bandage. 

COURONNE.  La  couronne  du  pied  du  cheval  eft  fujette  à  plaideurs  infir¬ 
mités  qui  p  ortent  le  nom  de  cette  partie  oîi  elles  fe  jettent  :  ce  font  ordinairement 
des  eaux  Sc  des  relies  de  quelqu’autre  mal  furvenu  au  pied  du  cheval. 

Pour  y  remédier ,  il  n’y  a  donc  qu’à  delTécher  ces  eaux  :  pour  cela,  on  prend  de 
la  cendre  de  papier  Sc  du  tabac  râpé,  autant  de  1  un  que  de  l’autre;  on  met  l’un 
Sc  l’autre  dans  de  l’huile  d’olive ,  on  bat  bien  le  tout ,  Sc  on  l'applique  à  froid  fur 
le  mal ,  avec  de  la  filafle  par-deffus.  m 

Quelques-uns  prennent  des  feuilles  de  camomille ,  racine  d’ortie ,  Sc  feuilles  de 
lierre  à  dofe  égale,  une  livre  d’huile  d’olive ,  Sc  un  verre  d’efprit  de  vin  ;  ils  font 
cuire  le  tout  enfemble  à  petit  feu,  ils  y  mêlent  du  verd-de-gris,  Sc  de  la  noix  de 
galle  en  poudre  ,  ils  incorporent  le  tout ,  Sc  achèvent  de  le  faire  cuire  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  réduit  enconfiftance  d’onguent;  enfuite  ils  en  frottent  la  couronne,  Sc 
la  guériffent  par  ce  moyen. 

La  CRAMPE  fe  pafle  prefque  toujours  en  faifant  un  peu  aller  le  cheval; 
mais  s’il  continue  à  traîner  la  jambe ,  il  n’y  a  qu’à  lui  laver  Sc  frotter  le  jarret. 

CRAMPONS.  C’eft  un  mal  qui  vient  à  la  partie  de  devant  du  paturon ,  Sc 
fur  les  deux  tendons,  Sc  qui  s’étend  jufqu’à  l’ongle:  ce  mal  eft  dangereux;  il  caufe 
fouvent  de  la  douleur  au  cheval,  Sc  le  fait  boiter. 

Les  crampons  viennent  aux  chevaux  de  quelque  coup  qu’ils  ont  reçu,  ou  de  ce 
qu’ils  ont  trop  travaillé  :  alors  il  s’y  amafle  des  humeurs  flegmatiques.- 

Remèdes.  Quand  la  tumeur  eft  douloureufe,  elle  eft  mal  aifée  à  guérir  :  cepen¬ 
dant  .  p  our  arrêter  les  humeurs  qui  y  tombent ,  il  faut  tirer  du  fang  au  cheval ,  à  la 
veine  au-deffus  du  genou ,  lorfque  les  crampons  font  récens;  mais  fi  le  mal  vieil¬ 
lit  ,  Sc  qu’il  ne  fuppure  plus,  on  le  faignera  de  la  pointe  du  pied.  Enfuite  on  rafe 
le  poil  de  deflus  la  tumeur,  Sc  on  y  met  quelque  catapiafme  réfolutif,  comme 
celui  dont  voici  la  compofition. 

Prenez  feuilles  de  mauve,  guimauve,  violette  ,  branche-urfine,  de  chacune 
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une  poignée  ;  faites-les  cuire  en  eau  avec  beurre  vieux,  huile  rofat ,  8c  graiiïe  de 
veau,  de  chacun  une  once;  ajoutez-y  un  demi-gros  de  fafran,  8c  laiifez  bien 
bouillir  8c  réduire  le  tout  jufqu’à  confiftance  d’onguent,  enfuite  appliquez  le  fur 
le  mal. 

Ce  cataplafme  fert  pour  adoucir  &  arrêter  la  fermentation  des  humeurs  qui. 
s’y  jettent  :  après  cela  ,  fi  la  tumeur  ne  fe  diflout  pas ,  on  fe  fervira  de  l’onguent 
que  voici. 

Prenez  du  galbanum  8c  armoniac  diffous  en  vinaigre,  ftorax  liquide,  cire, 
réfine,  encens  ,  hyflope,  baies  de  laurier,  de  chacun  une  once;  une  once  &  de¬ 
mie  de  poix ,  autant  pefant  de  vin  blanc ,  8c  fix  onces  de  térébenthine  ;  pulvérifez 
tout  ce  qui  peut  fe  réduireen  poudre ,  mêlez  le  tout,  &  le  faites  bouillir  8c  réduire 
en  onguent,  dont  vous  ferez  une  emplâtre. 

CRAPAUDINE.  Ulcéré  qui  naît  au-devant  des  pieds  des  chevaux,  8c 
plus  haut  que  la  couronne. 

Remède.  S’il  y  a  inflammation  ou  enflure  ,  on  prend  quatre  onces  de  cumin  , 
huit  gros  de  térébenthine, autant  de  gomme  arabique,  de  la  farine  de  lin  8c  du  vieux 
lard ,  de  chacun  deux  onces ,  quatre  onces  de  gomme  adragant,  autant  de  camomil¬ 
le  8c  de  rofes  ,  8c  une  demi-livre  de  miel ,  on  pulvérife  toutes  les  drogues ,  on  les 
mêle  &  on  les  fait  cuire  dans  deux  pintes  de  vin,  les  laiffant  réduireen  confiftance 
d’onguent  dont  on  frotte  le  mal,  foir  &  matin, le  plus  chaudement  qu’il  eft  poflîble. 

On  y  emploie  aufli  le  favon  noir  avec  l’efprit  de  vin  ;  ou  bien  on  prend  une 
livre  de  couperofe  blanche  ou  de  vitriol ,  8c  autant  de  falpêtre ,  qu’on  met  dans  un 
pot  vernifle  avec  quatrepintes  d’eau;  on  fait  bouillir  8c  réduire  le  tout  à  moitié, 
8c  on  garde  cette  eau  pour  s’en  fervir  jufqu’à  ce  que  la  crapaudine  foit  guérie. 

CREV  ASSES.  Ce  font  effectivement  des  petites  fentes  qui  croifïent  aux 
plis  des  paturons;  ce  qui  vient  d’une  humeur  âcre  &  maligne  qui  les  fait  ouvrir 
en  s’évacuant:  ce  mal  lent  extrêmement  mauvais,  fait  boiter  le  cheval  tout  d’un 
coup,  &  lui  eft  fort  lenfible. 

Il  y  a  plufieurs  fortes  de  crevafles  ;  les  unes  plus  grandes  ,  8c  femblabîes  à  de 
petites  croûtes  en  forme  de  gale;  quelques-unes  font  féches;  d’autres  humides, 
jettant  des  eaux  très-puantes.  Les  crevafles  viennent  en  hiver,  lorfque  les  chevaux 
cheminent  dans  l’eau  ou  dans  la  boue ,  8c  qu’on  néglige  de  leur  nettoyer  les  patu¬ 
rons.  Elles  fe  forment  aufli  lorfqu’en  été  les  chevaux  relient  dans  une  écurie  où  on 
laifle  croupir  le  fumier. 

Remèdes.  Rafez  d’abord  les  endroits  oùparoiflent  les  crevafles;  enfuite  frottez- 
les  d’huile  de  chenevis  ou  de  lin ,  ou  d’efprit  de  vitriol. 

Ou  bien ,  prenez  autant  d’eau-de-vie  que  d’huile  de  chenevis  ,  agitez-Ies  bien 
enfemble  dans  une  petite  bouteille,  8c  frottez-en  les  crevafles,  elles  guériront. 

P our  aider  à  les  deflecher ,  on  fera  un  onguent"  compofé  de  fuie  ,  de  verd-de-gris 
8c  de  miel ,  le  tout  bouilli  enfemble  ;  8c  lorfqu’on  l’aura  retiré  de  deffùs  le  feu,  on 
y  mettra  de  la  chaux  finement  tamifée,  &  on  l’appliquera  fur  le  mal. 

Ou  bien  on  lave  les  crevafles  foir  &  matin  de  fon  8c  de  vin  tiède  ;  on  les  frotte 
d’un  onguent  fait  avec  cendres  de  chaux  vive ,  autant  de  l’un  que  de  l’autre,  mê¬ 
lées  avec  du  miel  &  de  bon  vinaigre. 

D’autres  lavent  le  mal  avec  de  l’eau  de  leflive  8c  du  favon  noir;  enfuite ,  après 
l’avoir  bien  eflùyé  pendant  cinq  jours  foir  8c  matin,  iis  les  frottent  de  beurre  8c 
d’althea  bouillis  enfemble. 

Il  y  en  a  qui  mettent  deflus  une  emplâtre  compofée  de  figues  féches  &  de  fel 
pilé ,  de  chacun  fix  onces,  8c  de  fenevé,  pulvérifé,  le  toutmêlé  enfemble,  8c  délayé 
dans  du  bon  vinaigre. 

On  peut  encore  deflecher  les  crevafles  en  les  frottant  deux  fois  le  jour  de  vin 
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chaud  ,  dans  lequel  on  aura  fait  bouillir  des  rofes  féches,de  la  camomille  ,  anis,' 
fange,  écorces  de  grenades,  Sc  abfynthe,  de  chacune  une  poignée,  &  le  tout  cuit 
enfemble. 

Ou  bien  on  fait  un  onguent  avec  fuc  de  lierre  8c  huile  de  noix  ,  de  chacun  fix 
onces,  cire  neuve  &  térébenthine,  de  chacune  trois  onces  ;  huile  d’euforbe ,  encens 
pulvérifé  8c  maftic  ,  de  chacun  une  once  ;  deux  livres  de  lard  battu  avec  vinaigre, 
le  tout  bouilli  enfemble  &  réduit  au  tiers:  étant  cuit ,  on  y  ajoute  demi-livre 
de  miel ,  qu’on  y  incorpore  bien  avant  que  de  s’en  fervir  :  ce  remède  eft 


Spécifique. 

CRINS.  Pour  faire  croître  les  crins,  ou  les  faire  revenir  lorfqu’ils  font  tom¬ 
bés  ,  on  fait  bouillir  dans  un  poêlon  ou  autre  vaiffeau ,  trois  demi-feptiers  de  fang 
de  porc,  une  once  8c  demie  d’alun  en  poudre ,  trois  poignées  de  crotes  de  chevre 
fraîches ,  trois  quarterons  de  miel,  8c  on  en  frotte  les  crins. 

DARTRES  vives  ou  farineufes,  font  une  elpéce  de  gale  :  c’eft  pourquoi 
on  renvoie  ci-après  ,  au  mot  Gale. 

DÉGOUST.  On  appelle  un  cheval  dégoûté ,  non-feulement  quand  il  ne 
mange  point  du  tout ,  mais  aufl'i  quand  il  mange  beaucoup  moins  ou  beaucoup 
plus  mollement  qu’à  l’ordinaire ,  ne  faifant  que  tâtonner  8c  éparpiller  fon  avoine  : 
c’eft  au  valet  à  y  être  tous  les  jours  attentif. 

Le  dégoût  vient  au  cheval ,  ou  d’avoir  été  trop  pouffé  au  travail ,  ou  d’humeurs 
âcres  8c' malignes  qui  fe  jettent  fur  la  bouche. 

Remèdes .  Faites- lui  manger  force  raves  ou  raiforts  avec  les  feuilles,  ou  bierrdes 
bettes-raves  cuites,  trempées  dans  le  vinaigre  :  ce  remède  lui  fera  revenir  l’ap¬ 
pétit.  L’herbe  qu’on  appelle  prefîe,  ou  queue  de  cheval, y  eft  encore  fort  bonne. 

Quand  le  dégoût  des  chevaux  eft  caufé  par  des  petits  cirons  qui  font  au-dedans 
de  leurs  lèvres ,  deffus  8c  deffous  ,  Sc  qui  leur  caufent  de  la  démangeaifon ,  ce  qu’on 
remarque  lorfqne  les  chevaux  fe  frottent  continuellement  les  lèvres  contre  la 
mangeoire  ;  pour  y  remédier,  on  coupe  la  première  peau  au-dedans  des  lèvres 
où  font  les  cirons ,  avec  un  biftouri ,  8c  on  frotte  la  plaie  avec  du  fel  Sc  du  vinai¬ 
gre.  Si  le  cheval  n’a  pas  encore  repris  goût  après  ces  remèdes,  il  faut  pour  ôter 
la  caufe  interne  du  mal ,  le  faigner  au  palais ,  8c  lui  donner  deux  picotins  de  fon 
mouillé  après  la  faignée. 

On  peut  encore  lui  donner  quelques  lavemens  rafraîchiffans  avec  une  décoclion  de 
bonnes  herbes,  Sc  enfuite  un  armant  compofé  d’une  demi-livre  d’huile  rofat,  d’une 
mie  de  pain  ralfis ,  de  mufeade ,  d’orviétan  Sc  de  cannelle ,  une  demi-once  de  cha¬ 
cun  ;  on  met  le  tout  en  poudre ,  &  on  le  lui  fait  prendre  avec  un  peu  de  vinaigre. 

Autre  remède.  Mettez  dans  deux  verres  de  verjus  ou  de  vinaigre ,  fept  ou  huit 
goufies  d’aii  concaffées ,  deux  onces  de  fel  menu ,  8c  une  demi-livre  de  miel  ; 
le  tout  bien  mêlé  8c  remué,  8c  frottez-en  les  gencives,  les  lèvres  8c  la  langue  du 
cheval. 

Une  once  à’ ajja fxtida ,  enveloppé  dans  un  linge  ou  des  étoupes  qu’on  lui  donne 
à  ronger  ,  eft  encore  très-bonne  pour  le  ragoûter. 

D’autres  ne  font  que  mettre  entre  les  dents  mâchelieres  du  cheval ,  une  branche 
de  laurier  ou  de  figuier  de  la  groffeur  du  pouce ,  pour  qu’il  la  mâche;  enfuite  ils 
frottent  cette  branche  de  miel  commun  ,  ou  de  vinaigre  rofat ,  8c  la  lui  redonnent 
à  mâcher  pour  lui  faire  revenir  l’appétit. 

DÉMANGEAISONS.  Il  furvient  aux  chevaux  des  démangeaifons  aux 
jambes,  ou  lorfqu’ils  font  vieux,  ou  quoique  jeunes,  quand  après  avoir  bien 
travaillé  ,  ils  ont  eu  un  peu  de  repos  ;  ils  fe  frottent  les  jambes  jufqu’à  emporter 
le  poil.  Cette  incommodité  eft  caufée  par  des  férofités  âcres  ,  par  des  cirons  & 
des  vers,  qui  s’engendrent  dans  le  cuir  des  animaux  :  cela  vient  auffi  d’une  trop 
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grande  fermentation  de  fang  ,  qu’on  abat  par  la  faignée  Sc  les  remèdes 
fraîchiffans. 

Ou  bien  on  fait  une  mixtion  de  deux  onces  d’euforbe  en  poudre ,  qu’on  met 
infufer  dans  une  pinte  de  bon  vinaigre ,  pendant  fix  heures,  fur  les  cendres  chau¬ 
des;  enfuite  on  en  frotte  deux  fois  feulement  l’endroit  où  eft  la  démangeaifon  , 
&  elle  fe  paffe.  Il  eft  bon ,  après  l’application  de  ce  remède  ,  de  faigner  le  cheval 
aux  arcs,  fi  la  démangeaifon  eft  aux  jambes  de  devant ,  ou  du  plat  des  cuiffes,  fi 
c’eft  a  celles  de  derrière. 

Les  pilules  de  cinabre  font  encore  fpécifiques  ,  ainfi  que  le  foie  d’antimoine  ; 
ou  bien  il  faut  prendre  une  poignée  de  fel  policrefte ,  le  donner  au  cheval  dans 
du  fon  mouillé  ,  pendant  tout  le  tems  que  dure  la  démangeaifon ,  8c  le  baigner 
enfuite  ;  tous  ces  remèdes  font  rafraîchiffans ,  8c  calment  la  fermentation  du  fang 
qui  caufe  le  mal. 

Quant  à  la  nourriture  du  cheval ,  elle  fera  de  fon  mouillé ,  8c  on  aura  foin  de 
lui  ôter  l’avoine  ;  on  le  purgera  lorfque  la  démangeaifon  fera  tout-à-fait  paffée. 

DESCENTE  ou  Hernie.  On  la  connoît  par  l’enflure  des  bourfes  du 
cheval,  qui  font  quelquefois  groffes  comme  la  tête:  cernai  leur  vient  par  les 
trop  grands  efforts  qu’on  leur  fait  faire,  foit  au  trot  ou  à  la  courfe,  oulorfqu’on 
les  pouffe  trop  rudement  dans  les  harnois. 

Remèdes.  Les  defeentes  ne  font  pas  toujours  douloureufes  ;  quelquefois  elles 
caufent  une  douleur  piquante  à  l’aine ,  fur-tout  au  commencement  qu’elles  fe 
forment.  Dans  les  grandes  defeentes,  le  cheval  eft  toujours  fort  refferré  du  ven¬ 
tre:  c’eft  pourquoi  il  faut  lui  donner  un  lavement  laxatif. 

On  prend  trois  poignées  de  mélilot,  autant  de  pariétaire,  8c  pareille  quantité 
de  camomille;  on  les  met  dans  deux  pintes  d’eau  qu’on  fait  bouillir  Sc  réduire 
à  moitié  ;  on  pafle  cette  décoétion  ;  on  y  mêle  une  demi-livre  d’huile  d’olive  , 
une  chopine  de  verjus  ,  un  quarteron  de  miel ,  8c  deux  onces  de  caffe;  on  mêle  le 
tout  enfemble,  Sc  on  le  donne  tiède  au  cheval  :  enfuite  le  Maréchal  lui  fait  rentrer 
les  parties  tombées;  fi  elles  fe  replacent  aifément,  il  n’y  a  rien  à  craindre  •  il 
faudra  feulement  y  appliquer  ce  remède. 

Prenez  une  demi-livre  de  cendres  de  farment ,  trois  onces  de  miel  ,  quatre 
onces  d’huile  d’olive,  fix  échalottes,  deux  onces  de  beurre  frais,  quatre  onces  de 
plantain,  deux  onces  de  fuif ,  8c  deux  livres  de  vin  blanc  ou  décoction  de  pois 
chiches;  faites  un  peu  bouillir  le  tout,  remuez-le  bien,  8c  l’appliquez  chaude¬ 
ment  fur  les  bourfes  du  cheval. 

Il  faut  pour  cela  faire  un  fac  en  rond  :  y  mettre  des  étoupes  tout  autour,  8c  fur 
ces  étoupes  la  fomentation  dont  on  vient  de  parler.  On  applique  ce  remède  juf- 
qu’à  trois  fois,  pour  rétablir  les  parties  dans  leur  fituation  ordinaire. 

La  DIARRHÉE  eft  une  forte  de  flux  de  ventre,  ou  les  humeurs  fe  vuident 
fans  ulcérer  les  boyaux:  elle  vient  aux  chevaux  pour  avoir  eu  froid,  ou  pour 
s’être  trop  échauffés  au  travail ,  ou  avoir  trop  pris  de  fatigue  ;  ou  bien  lorfqu’ils 
boivent  incontinent  après  qu’ils  ont  mangé  de  l’orge,  ou  pris  quelque  mauvaife 
nourriture. 

Remèdes .  Il  ne  faut  point  négliger  la  diarrhée,  parce  qu’on  rifque  de  perdre 
le  cheval  ;  il  eft  bon  aufîi  de  ne  la  point  arrêter  tout  d’un  coup ,  parce  que  crovant 
faire  un  bien ,  on  pourroit  caufer  du  dérangement  dans  le  corps  du  cheval  :  il  eft 
bon  de  laiffer  un  peu  agir  la  nature. 

On  y  remédie  en  le  nourriffant  de  bon  foin  ,  8c  ne  lui  donnant  à  boire  que  de 
l’eau  échauffée  8c  non  crue,  ou  d’une  eau  mêlée  de  farine  de  froment  &  de  pou¬ 
dre  de  grains  de  raifin  brûlés. 

Ou  bien,  on  prend  des  fleurs  d’épine-vinette  dans  la  faifon,  ou  du  fruit  qui 
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n’eftpas  encore  mûr,  Sc  on  le  met  dans  de  la  pâte  avec  eau  de  rhue  ou  graine  de 
patience;  on  y  ajoute  un  peu  de  vin,  de  l’écorce  de  grenade  pulvérifée,  8c  du  fuc 
de  plantain;  on  forme  du  tout  des  pilules  que  l’on  donne  au  cheval. 

Quelques-uns  lui  font  prendre  de  la  poudre  de  corne  de  cerf  ou  de  galle  brûlée , 
ou  delà  poudre  de  coriandre  infufée  dans  du  vinaigre  avec  eau  de  pluie.  Les  nef- 
fles  ou  les  cormes  non  mûres,  font  encore  très-bonnes;  il  faut  les  hacher  &  les 
faire  avaler  au  cheval  dans  du  vinaigre. 

Les  poudres  de  balaufcium,  de  fpodium  ,  de  bol  d’Arménie  ou  de  gomme  ara¬ 
bique  ,  font  très-bonnes ,  de  même  que  la  décoéfion  de  prunelles  ou  de  racine  d’é¬ 
pine  blanche,  ainfi  que  les  pilules  ,  dont  voici  la  compofition. 

On  prend  dix  gros  de  rofes  fécnes,  fix  de  femence  d’ofeille,  graine  d’acacia  , 
rhue,  coriandre  pulvérifée  Sc  infufée  Hans  le  vinaigre,  de  chacune  deux  gros  Sc 
demi ,  gomme  arabique  &c  fan  g  de  dragon ,  de  chacun  un  gros  &  demi ,  Sc  deux 
gros  d’amydon ,  le  tout  en  poudre  Sc  bien  mêlé  enfemble;  on  en  donne  au  cheval 
une  once  à  chaque  fois. 

DYSENTERIE.  C’eft  un  flux  de  ventre  plus  dangereux  que  le  pré¬ 
cédent  ,  qui  eft  toujours  fuivi  de  fang  avec  corrofion  des  inteftins  :  on  le  connoît 
lorfque  le  cheval  fe  plaint,  qu’il  fait  diverfës  contorfions ,  que  fa  fiente  eft  mêlée 
de  fang,  Sc  qu'elle  reffemble  à  des  raclures  de  boyaux. 

Remèdes.  Ce  mal  vient  au  cheval  pour  avoir  eu  trop  chaud  ou  trop  froid.  Dans 
le  premier  cas,  on  le  faigne  de  la  veine  du  cou,  Sc  pour  breuvage,  on  lui  donne 
du  fuc  de  plantain ,  de  la  fiente  de  chevre  Sc  du  vinaigre ,  lç  tout  mêlé  enfemble  ; 
ou  une  décoction  d’écorce  de  chêne ,  c’eft-â-dire ,  de  cette  écorce  déliée  qui  eft  en¬ 
tre  la  groffe  écorce  Sc  le  bois,  mêlée  dans  une  pinte  de  vin. 

Quelques-uns  fe  fervent  de  femence  de  rhue  pulvérifée,  qu’ils  mettent  dans  du 
vinaigre  ou  du  vin  :  d’autres  recommandent  pour  ce  mal ,  la  décoétion  de  chicorée 
fauvage,  de  plantain,  d’ofeille  Sc  d’écorce  de  grenade  mêlées  enfemble  dans  de 
l’eau.  La  coriandre  pilée,  le  bol  d’arménie,  Sc  le  fang  de  dragon  mis  en  poudre, 
y  font  fpécifiqu.es. 

Si  la  dyfenterie  vient  de  froid  ,  on  lui  donne  à  boire  une  décoétion  faite  avec 
de  la  farine  de  châtaignes  ou  de  fèves  dans  du  gros  vin.  Il  y  en  a  qui  emploient 
la  poudre  de  cumin  ou-d’anis  rôti ,  qu’ils  mêlent  dans  une  décoétion  de  rhue  ou 
de  myrte ,  Sc  d’eau  de  plantain.  Il  faut  une  pinte  ou  trois  chopines  de  breuvage  , 
félon  que  le  cheval  malade  eft  plus  ou  moins  gros. 

Si  ces  breuvages  n’arrêtent  pas  la  dyfenterie  ,  on  y  emploie  les  lavemens  ;  8c 
pour  cela  on  prend  feuilles  de  rhue  une  bonne  poignée,  quatre  jaunes  d’œufs  durs 
délayés ,  Sc  fuc  de  plantain  ;  on  fait  bouillir  le  tout  dans  trois  chopines  d’eau ,  Sc 
on  le  donne  tiède  au  cheval. 

D’autres  font  une  décoétion  de  tête  de  mouton  ,  eau  d’orge  Sc  jaunes  d’œufs 
durs  ,  ou  eau  de  pluie,  il  n’importe  ;  ils  y  mêlent  de  la  rhue  ,  du  myrte  Sc  des 
calices  de  glands ,  Sc  laiffent  bouillir  le  tout  ;  enfuite  ils  le  donnent  tiède  au 
cheval. 

DYSURIE,  ou  Flux  d'urine.  Le  flux  d’urine  n’eft  pas  moins  dangereux  aux 
chevaux  que  la  rétention ,  fi  l’on  n’y  remédie  aufli-tôt.  Ce  mal  vient  au  trop 
grand  travail ,  Sc  particuliérement  aux  jeunes  chevaux ,  qui  pour  lors ,  font  extrê¬ 
mement  échauffés. 

Remèdes.  Pour  le  guérir , 'on  doit  d’abord  éteindre  la  chaleur  qui  le  caufe ,  leur 
ôter  l’avoine,  Sc  ne  les  nourrir  que  de  fon  mouillé  :  il  faut  leur  donner  enfuite  un 
lavement  rafraîchiffant,  compofé  d’une  poignée  de  chicorée  fauvage,  autant  de 
poirées  ou  bettes,  de  mauve,  de  guimauve ,  de  pariétaire  Sc  de  camomille  ,  qu’on 
aura  faiÇ  bçtùUir  dâU§  deux  pintes  d'eau  réduites  à  trois  chopines,  oîil’on  aura 
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mis  deux  onces  de  miel  rofat,  &  trois  cuillerées  d’huile  d’olive  ou  de  noix. 

Le  lendemain  de  ce  lavement,  on  faignera  le  cheval;  le  jour  d’après  la  faignée, 
on  lui  réitérera  le  lavement ,  &  on  le  faignera  une  fécondé  fois  le  jour  fuivant: 
on  tire  deux  livres  de  fan  g  à  chaque  faignée. 

Cette  pratique  obfervée,  on  prendra  du  bol  de  Levant  réduit  enpoudre,  envi¬ 
ron  une  poignée,  qu’on  mettra  dans  deux  pintes  d’eau  qu’on  aura  fait  bouillir; 
&  le  tout  étant  mêlé  dans  un  feau  d’eau  commune,  on  le  donnera  à  boire  au  che¬ 
val  le  plus  chaud  qu’on  pourra,  Sc  ce  fera  la  feule  boilTon  qu’on  lui  donnera  foir 
Sc  matin  ;  fur-tout  qu’on  ne  la  lui  épargne  pas  toutes  les  fois  qu’il  voudra  boire , 
ce  qui  lui  arrivera  fou  vent,  a  caufe  de  la  grande  altération  qu’il  a  dans  les  entrail¬ 
les;  car  plus  il  en  boira, plutôt  il  fera  guéri.  Lorfqu’il  piffera  à  fon  ordinaire,  on 
le  remettra  peu-à-peu  à  l’avoine  Sc  au  travail. 

EAUX.  Il  furvient  quelquefois  des  eaux  aux  jambes  des  chevaux  ,  qui  font 
très-dangereufes  fi  on  n’en  fait  arrêter  le  cours  :  elles  font  jaunes  pour  l’ordinaire. 
Se  puantes.  On  fe  fert  d’acides  pour  les  guérir. 

Mais  avant  que  d’en  venir  là,  on  commence  par  faigner  le  cheval  à  la  veine  du  cou, 
Se  enfuite  tous  les  matins ,  durant  huit  jours ,  on  lui  fait  avaler  le  breuvage  qui  fuit. 

Prenez  dix  onces  de  falfepareille  ,  mettez-la  dans  un  pot ,  que  vous  boucherez 
bien,  après  y  avoir  ajouté  quatre  pintes  d’eau  ;  laiffez  infufer  cela  fur  la  cendre 
chaude  pendant  douze  heures.  Cela  fait ,  laiffez  cuire  cette  infufion  à  feu  lent ,  juf- 
qu’à  ce  qu’elle  foit  diminuée  d’un  quart;  coulez-la  enfuite,  &  la  donnez  à  boire 
au  cheval  :  il  en  faut  une  pinte  chaque  jour.  Après  qu’il  a  pris  ce  remède,  qui  le 
fait  luer,  on  applique  fur  les  jambes  malades,  l’emplâtre  dont  voici  la  compofltion. 

On  prend  de  la  poudre  à  tirer,  du  verd-de-gris,  de  lâ  couperofe,  de  chacun  qua¬ 
tre  onces ,  deux  onces  de  noix  de  galle  en  poudre  ;  on  mêle  le  tout ,  on  y  ajoute  deux 
livres  de  vieux  oing ,  &  enfuite  on  le  fait  bouillir  en  le  remuant  :  après  on  y  met 
Une  once  de  fublimécorrofif, 8c  deux  verres  d’efprit-de-vin;  Sc  lorfque  cette  mixtion 
eft  réduite  en  onguent ,  on  s’en  fert  pour  guérir  les  eaux. 

C’efl  pour  l’ordinaire  aux  paturons,  aux  boulets  ,8c  quelquefois  entièrement  fur 
la  jambe,  queparoilTent  cesmauvaifes  eaux,  qui  deviennent  très-dangereufes  lorft 
qu’on  les  néglige.  Elles  font  toujours  précédées  de  quelques  enflures  qu’on  diiïipe 
en  frottant  l’endroit  avec  une  décoélion  de  foufre  Sc  d’urine. 

Ces  eaux  fe  guérilfent  encore  avec  une  eau  compofée  d’une  livre  8c  demie  de 
couperofe  blanche  ,  Sc  autant  d’alun  ,  le  tout  bouilli  Sc  réduit  à  moitié. 

Quelques-uns  ,  pour  difîiper  l’enflure  qui  précédé  fouvent  ces  eaux  malignes, 
frottent  l’endroit  avec  une  éponge,  qu’ils  ont  fait  bouillir  dans  de  l’eau  deleflfve 
mêlée  de  nitre ,  fel  8c  vinaigre ,  ou  avec  une  éponge  feulement  imbibée  d’eau  de 
favon  noir  ou  d’eau  de  chaux  ,  le  plus  chaudement  qu’il  eft  poflible.  D’autres 
frottent  l’enflure  avec  de  l’huile  d’euforbe  mêlée  de  poivre,  8c  y  appliquent  une 
emplâtre  faite  avec  huile  d’anis  ,  cire  8c  hyffope  féche  ,  ou  compofée  de  poix-ré- 
fme  ou  de  térébenthine,  de  chacune  partie  égale,  bouillies  dans  dufain-doux  ou 
huile  d’olive. 

EBULLITION  de  fang.  On  voit  fouvent  de  certaines  petites  enlevures 
qui  furviennent  aux  chevaux ,  8c  qui  font  toujours  plus  de  peur  que  de  mal  ;  car 
on  les  prend  quelquefois  pour  du  farcin ,  quoique  ce  ne  foit  qu’une  ébullition  de 
fang.  Voici  le  remède. 

Il  n’y  a  qu’à  faire  manger  du  fon  au  cheval ,  en  y  mêlant  une  once  de  foie 
d’antimoine  par  jour;  il  fe  fentira  bientôt  rafraîchi,  Sc  les  ébullitions  difpa- 
roîtront. 

Quoique  ce  mal  vienne  d’une  grande  abondance  de  fang,  qui  excite  par  tout  le 
corps  du  cheval ,  une  chaleur  extraordinaire  ;  cependant  il  ne  faut  le  faigner  que 
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quand  le  remède  ci-deflus  ne  fait  point  effet  ;  car  fouvent  la  faignée  fait  rentrer 
les  ébullitions  ,  8c  donne  la  fièvre  au  cheval.  Ce  n’eft  donc  que  quand  le  mal  s’o¬ 
piniâtre  ,  qu’il  faut  de  néceffité ,  pour  calmer  8c  purifier  le  ïang,  avoir  recours  à 
une  petite  faignée. 

Si  par  l’événement  elle  fe  trouvoit  faite  mal  à  propos  ou  fans  fruit,  il  faudroit 
donner  au  cheval,  le  lavement  qui  fuit. 

Ayez  des  feuilles  de  mauve ,  guimauve  ,  8c  pariétaire,  de  chacune  deux  poi¬ 
gnées;  faites-les  bouillir  dans  deux  pintes  d’eau  commune  ,  coulez  la  déco&ion, 
Sc  en  prenez  trois  chopines;  laiffez-y  diffoudre  une  demi-livre  de  miel  ordinaire, 
mêlez-y  deux  onces  de  féné  infufé,  8c  donnez  ce  lavement  au  cheval. 

Une  heure  après ,  prenez  un  demi-feptier  de  vin ,  mettez-y  une  once  d’orviétan 
ou  de  thériaque,  8c  donnez-lui  ce  breuvage. 

Le  foie  d’antimoine  eft  encore  excellent  :  on  en  met  une  once  chaque 
jour  dans  du  fon  mouillé  ,  qu’on  lui  donne  pour  nourriturç  :  d’autres  y  mê¬ 
lent  une  once  8c  demie  de  cfyftal  minéral.  Lorfque  le  mal  eft  paffé,  on  purge  le 
cheval. 

ECORCHURE.  Il  vient  quelquefois  après  un  long  voyage,  une  écor¬ 
chure  dans  le  pli  des  arcs  des  chevaux ,  ou  quand  on  n’a  point  attention  en  les 
panfant ,  de  bien  nettoyer  cet  endroit. 

Remèdes.  Pour  guérir  cette  écorchure ,  on  y  met  à  froid  du  miel  8c  de  la  graille 
de  rognons  de  mouton ,  autant  de  l’un  comme  de  l’autre ,  mêlés  enfemble. 

EFFORTS  de  reins-  Les  chevaux  de  carroffe  8c  de  tirage  y  font  affez 
fujets.  Quand  vous  les  verrez  feindre  des  reins  ,  couvrez-les  d’une  grande  peau 
de  mouton,  rafez-les  à  l’endroit  de  la  partie  douloureufe,  8c  appliquez-y  à  froid 
line  emplâtre  compofée  de  bol,  grande  confoude,  galbanum,  fel  armoniac,  fang 
de  dragon,  maftic  8c  oliban,  par  portion  égale;  le  tout  bien  pulvérifé  8c  mêlé 
avec  des  blancs  d’œufs  8c  de  la  farine  de  froment. 

EFFORT  d’épaules  ou  de  hanches.  Voyez  Rntr  ouvert. 

EN  CASTE  LU  RE.  C’eft  quand  les  talons  font  rétrécis,  ou  qu’ils  preffent 
fi  fort  le  petit-pied  ,  que  le  cheval  boite  ou  ne  marche  pas  à  fon  aife. 

Ce  mal  eft  quelquefois  héréditaire  au  cheval  ;  ou  bien  il  lui  vient ,  parce  que  le 
pied  n’a  pas  affez  de  nourriture,  à  caufe  de  quelqu’accident  qui  eft  l'urvenu  aux 
épaules  ou  aux  bras  du  cheval,  ou  parce  qu’on  a  trop  laiffé  deffécher  le  pied  ;  ou 
enfin  par  l’ignorance  du  Maréchal  qui  ouvrant  trop  les  quarts,  8c  retranchant 
trop  de  l’ongle,  eft  caufe  qu’il  fe  rétrécit  Sc  fe  defféche  :  ce  qui  rend  le  pied  du 
cheval  difforme  &  mauvais. 

Les  chevaux  les  plus  fujets  à  l’encaftelure,  font  ceux  qui  ont  le  pied  cerclé ,  ou 
font  trop  hauts  ou  trop  forts  de  talon. 

Remèdes.  On  doit  toujours  tenir  la  corne  du  pied  du  cheval  molle  8c  fraîche,, 
8c  les  talons  bas.  Il  faut  aufli  le  faire  ferrer  avec  de  demi-fers;  8c  comme  le  che¬ 
val  encaftelé  a  toujours  le  pied  malade  &  douloureux,  on  le  lui  metplufieurs  fois 
par  jour,  dans  de  l’eau  chaude  oîi  l’on  a  fait  bouillir  du  fel ,  jufqu’à  ce  qu’on  fente 
qu’il  n’y  a  plus  de  chaleur:  enfuite  on  y  applique  une  charge  faite  avec  fon  vieux 
oing  8c  gros  vin ,  le  tout  bouilli  8c  mêlé  enfemble  ;  ou  avec  farine  de  froment , 
cuite  dans  de  l’eau,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  réduite  en  bouillie,  Sc  on  y  ajoute  du 
fain-doux  qu’on  fait  peu  bouillir. 

Ou  bien,  prenez  deux  onces  de  cumin  pilé,  trois  onces  de  miel,  deux  onces 
de  cire  jaune,  Sc  fix  onces  de  fain-doux;  incorporez  le  tout,  8c  le  faites  bouillir 
un  peu:  après  cela,  ajoutez-y  du  vin  tant  que  vous  jugerez  à  propos;  remettez 
cette  mixtion  fur  le  feu,  mêlez-y  un  peu  de  cérufe;  8c  quand  le  tout  fera  fuffi- 
fammeat  chaud }  mettez-en  fur  le  pied  du  cheval. 

■  V\, 
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Si  l’encaffelure  n’étoit  point  douloureufe,  8c  que  le  cheval  eût  feulement  le 
talon  abaiffé,  8c  l’ongle  taillé  en  pointe,  on  fe  contentera  de  l’envoyer  jaître 
la  nuit  dans  un  pré  ,  jufqu’à  ce  que  les  talons  foient  élargis  8c  fortifiés  ,  8c 
que  les  pieds  foient  rétablis  ,  parce  que  la  rofée  fait  croître  la  corne,  8c  la  rend 
ferme. 

ENCLOÜURES.  Cet  accident  furvient  au  cheval  pour  avoir  été  piqué 
jufqu’au  vif  en  le  ferrant,  ou  quand  il  a  pris  quelque  clou  en  rue ,  qui  lui  a  entré 
dans  la  fourchette.  Voyez  Chicots  ,  &  vous  fervez  des  mêmes  remèdes. 

Ou  bien ,  prenez  de  la  cire  neuve ,  de  la  gomme  élemi ,  de  la  poix  de  Bourgo¬ 
gne  ,  8c  de  la  térébenthine  de  V enife,  deux  onces  de  chacune,  quatre  gros  de  maC 
tic  ,  8c  autant  de  florax  ;  pilez  tout  cela  dans  un  mortier  chaud ,  8c  faites  en  un 
onguent  que  vous  appliquerez  avec  de  la  filaffe ,  8c  un  bandage  fur  l’encloliure , 
après  que  vous  l’aurez  découverte  ,  fi  elle  ne  paroît  pas. 

Autre  onguent  pour  L* encloüure.  Prenez  fix  onces  de  poix  réfine  ,  deux  onces 
de  térébenthine  de  Venife,  une  once  &  demie  de  gomme  élemi ,  demi-once  d’a- 
ritloloche  longue ,  une  once  8c  demie  de  fang  de  dragon  en  larmes  ;  faites  fondre 
le  tout  enfemble  ,  8c  bouillir  jufqu’à  confiftance  d’onguent  ;  enfuite  mettez  le  tout 
dans  un  pot  que  vous  boucherez  bien. 

Lorfque  vous  voudrez  faire  ufage  de  ce  remède ,  vous  prendrez  de  cet  onguent 
la  groffeur  d’une  groiïe  noifette,  que  vous  ferez  fondre  dans  une  cuillier  de  fer  ; 
vous  le  verferez  bien  chaud  dans  le  trou  de  la  plaie  après  l’avoir  élargie,  8c  vous 
mettrez  un  peu  d’étoupes  fur  cet  onguent  :  enfuite  vous  ferez  referrer  le  cheval; 
&  fi  vous  êtes  en  voyage,  vous  continuerez  votre  chemin,  fans  crainte  qu’il  emr 
pêche  la  guérifon. 

ENFLURES  des  flancs  viennent  au  cheval  pour  avoir  mangé  trop  d’or¬ 
ge,  du  mauvais  foin,  ou  quelqu’autre  chofe  mauvaife  :  fi  l’on  n’y  remédioit 
promptement ,  le  cheval  feroit  fouvent  en  danger  de  mourir. 

On  y  remédie  par  une  décoétion  faite  de  mauve  8c  de  branche-urfine ,  avec  du 
fon  qu’on  fait  bien  bouillir  dans  deux  pintes  d’eau  ;  on  la  pafle  dans  un  linge ,  en- 
fuite  on  y  met  infufer  du  fel,  auquel  on  ajoute  du  miel  8c  de  l’huile  d’olive  ,  ou 
de  noix  ;  le  tout  mêlé  enfemble,  dont  on  donne  un  lavement  au  cheval.  Cela 
fait,  on  prend  un  bâton  ,  dont  on  lui  frotte  rudement  le  ventre;  &  de  crainte  que 
venant  à  rendre  trop  tôt  fon  lavement ,  les  matières  qui  font  au-dedans  ,  Se  qui 
caufent  cette  enflure ,  n’ayent  pas  eu  le  tems  de  fe  détremper  avec  la  décoêlion , 
pour  fortir  hors  du  ventre  en  même  tems  ,  il  faut  avoir  foin  cîe  lui  boucher  le  fon¬ 
dement  avec  des  étoupes;  enfuite  le  prendre  par  lelicol ,  pour  le  promener  pendant 
une  demi-heure  ;  après  quoi  on  lui  laifle  le  fondement  libre  ,  pour  mieux  vuider 
fes  excrémens ,  ce  qu’il  fera  avec  entière  guérifon. 

ENFLURES  aux  jambes.  Voyez  Coup  &  Jambes  enflées, 

ENf  LURES  des  tefticules.  Voyez  Teflicules  &  Defcentes. 

ENTORSE  ou  Mémarchure  fe  dit  d’un  effort  violent  qu’un  cheval  s’efl 
fait  au  boulet.  Il  faut  y  remédier,  ou  bien  il  court  rifque  d’être  eftnopié.'  Les 
chemins  trop  rudes  &  raboteux,  &  les  ornières  ,  font  fouvent  les  endroits  ou  arri¬ 
vent  ces  diflocations  du  boulet.  Les  entorfes  aux  jambes  de  derrière  font  plus 
aifées  à  guérir  qu’à  celles  de  devant. 

Remèdes.  On  prend  gros  comme  un  œuf  de  couperofe  ,  qu’on  fait  infufer  à  froid 
dans  une  pinte  d’eau ,  dans  laquelle  on  trempe  un  linge  plié  en  forme  de  comprefle , 
dont  on  entoure  tout  le  boulet ,  8c  qu’on  lie  avec  une  enveloppe  qu’on  met  deflus., 
Je  tout  appliqué  froidement  :  ce  qui  fe  réitéré  de  fix  heures  en  fix  heures ,  8c  i’oti 
continue  jufqu’à  ce  que  le  mal  foit  guéri.  Cela  va  ordinairement  à  deux  jours  ; 
mais  pour  cela ,  il  ne  faut  point  avoir  laifle  refroidir  le  pied  du  cheval.  Si  on  n’a 
Tome  I.  B  b 
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point  de  couperofe,  on  Ce  Ce rt  d’eau-de-vie  ou  d’efprit-de-vin ,  ou  bien  du  cata¬ 
plafme  que  voici. 

Prenez  une  chopine  devin  blanc  ,  une  demi-écuelle  de  farine  de  froment ,  avec 
une  demi-livre  de  miel ,  &  trois  onces  de  fain-doux  :  mêlez  bien  le  tout,  Sc  le  faites 
bouillir ,  enfuite  appliquez  le  fur  i’entorfe. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  font  faigner  le  cheval  du  côté  oppofé  à  l’entorfe,  Sc 
qui  donnent  pour  remède,  l’emplâtre  dont  voici  la  compofition. 

Il  faut  prendre  trois  oignons,  les  bien  faire  cuire  entre  deux  cendres  après 
en  avoir  ôté  les  premières  enveloppes  ;  enfuite  les  mêler  avec  de  la  farine  d’orge 
Sc  une  demi-livre  de  miel,  8c  faire  de  tout  une  bouillie  ,  qu’on  applique  fur 
l’entorfe. 

Ou  bien ,  ayez  de  la  térébenthine,  feuilles  de  cyprès  8c  de  faules,8c  racines  de 
guimauve;  faites-les  bien  cuire  en  eau,  où  vous  ajouterez  de  la  farine  d’orge 
délayée,  8c  du  fain-doux;  faites  en  une  bouillie,  dont  vous  vous  fervirezau  lieu 
de  cataplafme. 

D’autres  prennent  de  la  farine  folle  qui  vole  dans  les  moulins  Sc  qui  s’attache 
aux  murs,  du  myrte  8c  de  la  noix  de  galle  pulvérifée,  avec  fuif  de  mouton  8c  vi¬ 
naigre  ;  ils  font  cuire  le  tout ,  8c  emploient  cette  emplâtre  chaudement. 

Autrement,  prenez  delà  farine  d’orge,  bol  d’Arménie,  fang  de  dragon,  Sc 
térébenthine;  faites  cuire  le  tout  en  forme  de  bouillie, 8c  formez-en  un  cataplafme 
que  vous  mettrez  fur  la  jambe  dilloquée. 

Si  tous  ces  remèdes  ne  guérilfent  pas  le  cheval ,  il  faudra  environner  le  boulet 
de  raies  de  feu ,  fans  percer  le  cuir,  pour  y  appliquer  les  remèdes  que  voici. 

On  prend  de  l’huile  de  laurier ,  huile  rofat ,  de  cumin  Sc  de  camomille ,  de  cha¬ 
cun  trois  onces,  demi-livre  d’huile  d’olive,  pareille  dofe  de  fain-doux,  térében¬ 
thine  8c  huile  d’alpic ,  de  chacune  une  once  ;  on  fait  fondre  le  tout  à  petit  feu ,  en 
le  remuant  avec  unefpatule  ;  8c  lorfque  ces  drogues  font  fondues  Sc  bien  incorpo¬ 
rées,  on  en  frotte  chaudement  le  boulet  du  cheval  tous  les  deux  jours,  jufqu’à  ce 
que  cette  emplâtre  ait  fait  efcarre.  Pour  guérir  les  plaies  faites  par  le  feu,  on  les 
frotte  avec  de  l’eau  de  vie  ou  de  la  poudre  d’alun  brûlé. 

Au  furplus ,  voyez  Nerf-feru. 

ENT  R’ OUVERT.  Les  chevaux  s’entr’ouvrent  quelquefois, lorfqu’ils  font 
des  efforts  violens. 

Remède.  Quand  l’épaule  d’un  cheval  eft  entr’ouverte ,  il  faut  y  remédier  au 
plutôt;  8c  pour  cela  on  fait  nager  le  cheval  àfec,  enfuite  on  le  faigne  au  cou  du 
côté  dont  il  eif  malade,  8c  on  lui  applique  une  emmiellure  faite  de  cette  maniéré. 

Emmiellure  pour  effort  d’épaule  ou  de  hanche.  Prenez  demi-livre  de  cumin  ,  au¬ 
tant  de  farine  de  lin,  quatre  onces  de  gomme  arabique  ,  deux  onces  de  gomme 
adragant,  camomille  8c  rofes  rouges,  de  chacune  deux  onces,  térébenthine  8c  miel, 
de  chacun  fix  onces  ,  8c  une  livre  de  vieux-oing  ;  faites  bouillir  le  tout  enfemble 
avec  de  la  lie  de  vin  rouge ,  en  cette  maniéré  :  mettez  dans  un  pot  une  pinte  de  lie 
de  vin  rouge ,  Sc  une  livre  de  vieux-oing  :  quand  le  tout  fera  bien  chaud  8c  incor¬ 
poré  enfemble,  ajoutez  le  miel  8c  la  térébenthine, la  gomme  arabique  Sc  la  gom¬ 
me  adragant  pilées;  le  tout  étant  bien  incorporé,  en  remuant  toujours,  ôtez-le  du 
feu,  8c  aufii-tôt  ajoutez-y  le  relie  des  drogues  ;  fçavoir,  le  cumin  en  poudre  ,  la 
farine  de  lin ,  camomille  8c  rofes  ;  remuez  très-bien  le  tout ,  8c  en  chargez  ou  frot¬ 
tez  le  cheval  à  contre-poil ,  8c  continuez  de  deux  jours  l’un ,  enfuite  déchargez-le; 
8c  s’il  boite  encore,  frottez-le deux  ou  trois  fois  avec  de  l’huile  d’afpic  ,  8c  l’em- 
miellure  par-deffus. 

Pilules  purgatives .  Prenez  une  livre  de  lard  gras ,  8c  le  faites  delfaler ,  aloës  une 
«nce,  tuibit  une  once,  fené  une  once,  fafran  demi-gros  ,  réglilfe  deux  onces 3 
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mettez  le  tout  dans  un  mortier  avec  le  lard  deffalé  ;  pilez  bien  le  tout  enfemble ,  avec 
de  la  farine  d’orge  ,  8c  formez-en  des  pilules  comme  des  petits  œufs,  qu’il  faut 
rouler  fur  de  la  farine  d’orge ,  8c  les  faites  avaler  au  cheval ,  avec  une  pinte  de  vin 
ou  de  biere  :  le  cheval  doit  être  bridé  quatre  heures  avant,  8c  quatre  heures  après 
la  médecine. 

Autre  emmiellure  très-bonne  pour  effort  d'èpaule  ou  de  hanche.  Prenez  les  quatre 
onguens  chauds  ;  fçavoir  ,  arégon  ,  martiatum  ,  althea  8c  agrippa ,  de  chacun 
quatre  onces  ,  autant  d’huile  de  laurier  ;  faites  fondre  le  tout  avec  une  livre  de 
graiffe  de  cheval,  8c  autant  de  miel;  mêlez  bien  le  tout  enfemble,  8c  l’ôtezdufeu; 
ajoutez-y  du  cumin  ,  fénugrec  &  graine  de  lin,  de  chacun  trois  onces  en  poudre 
très-fine ,  bois  de  Blois,  ou  bol  fin  bien  pulvérifé,  quatre  onces ,  maftic  deux  on¬ 
ces  ;  mêlez  bien  le  tout ,  8c  ajoutez-y  fuffifamment  de  la  farine  de  lin ,  pour  l’é- 
paiflïr  en  confidence  d’emmiellure. 

Saignez  le  cheval ,  mêlez  fon  fang  tout  chaud  dans  l’emmiellure  encore  chau¬ 
de  ,  8c  chargez  l’épaule  malade  ;  le  lendemain ,  fans  ôter  la  charge ,  remettez-en 
line  autre:  l’épaule  enflera;  il  faut  aufli  qu’elle  enfle. 

Deux  jours  après ,  frottez  toute  l’épaule  avec  de  la  graiffe  de  cheval ,  le  lende¬ 
main  avec  de  l’efprit-de-vin  ,  &  le  troifiéme  jour  avec  du  favon  noir  ;  lailfez-le 
deux  jours  fans  y  toucher  ;  enfuite  vous  le  déchargerez  avec  de  l’eau  de  forge  des 
Maréchaux  tiède  :  le  poil  tombera ,  &  le  cheval  fera  guéri. 

On  fuppofe  que  dès  le  premier  jour  on  a  entravé  le  cheval  des  deux  jambes  ;  8c 
qu’il  a  eu  les  entraves  jufqu’à  la  fin. 

Si  tous  ces  remèdes  n’ont  point  guéri  le  cheval ,  on  lui  détache  le  cuir  de  l’é¬ 
paule  par  une  ouverture  qu’on  y  fait  au  haut ,  8c  par  une  autre  au  milieu  du  bas; 
on  détache  le  cuir  par  toute  cette  partie ,  8c  d’une  ouverture  à  l’autre  on  pafle  une 
corde  moitié  crin,  moitié  chanvre  ;  après  l’avoir  graiffée  de  fain-doux  ou  de  bafili- 
cum,  on  tire  cette  corde  de  vingt-quatre  heures  en  vingt-quatre  heures  de  haut 
en  bas ,  pour  faire  fortir  la  matière ,  8c  dans  quinze  jours  il  en  fort  beaucoup. 

Si  l’épaule  du  cheval  enfloit  de  maniéré  qu’elle  lui  caufât  la  fièvre  ,  il  faudroit 
la  lui  grailler  avec  de  l’huile  rofat .  8c  feringuer  dedans  de  l’eau  de-vie.  Pour  gué¬ 
rir  le  feton,  on  ôte  feulement  la  corde,  8c  il  fe  guérit  de  lui-même.  Si  après  tout 
.eela,  le  cheval  ne  guérit  point,  il  ne  guérira  jamais. 

A  la  hanche  on  fait  tirer  l’épine  ;  au  lieu  qu’à  l’épaule  on  fait  nager  à  fec. 

EPAR VIN  eft  une  tumeur  froide  Sc  dure  ,  grofîe  comme  une  noix  ,  qui 
s’engendre  au-deflfous  du  jarret  ,  8c  en  dedans  fur  les  os  de  la  jointure  :  ce  mal 
vient  aux  chevaux,  ou  par  nature,  ou  par  trop  de  fatigue.  Les  jeunes  chevaux  y 
font  plus  fujets  que  les  vieux;  il  les  fait  boiter.  On  remarque  qu’un  cheval  en  eft 
atteint,  lorfqu’en  marchant  illeve  la  jambe  tout-à-coup,  8c  qu’il  la  haufle  plus  que 
de  coutume. 

Remèdes.  Vous  enverrez  le  cheval  à  l’eau  courante,  pendant  huit  ou  dix  jours, 
l’y  tenant  dedans ,  un  bon  quart  d’heure;  enfuite  vous  y  donnerez  le  feu  ,  8c  vous 
obferverez  d’arrêter  la  veine  deffus  8c  deffous  le  jarret  avec  le  feu ,  8c  une  raie  au 
long  de  la  veine ,  depuis  l’endroit  où  elle  eft  arrêtée  en  haut  jufqu’en  bas  ;  faites  un 
onguent  pour  panfer  la  plaie  quel’efearre  du  feu  laiffera,  avec  du  fain-doux  8c  du 
verd-de-gris.  Il  y  en  a  qui ,  apres  qu’ils  ont  donné  le  feu ,  ne  panfent  la  plaie  qu’a¬ 
vec  de  l’eau-de-vie,  deux  ou  trois  fois  le  jour. 

Autre  remède.  Faites  faigner  le  cheval  au  plat  de  la  cuifle  ;  prenez  une  livre  de 
graine  de  lin  bien  battue,  8c  la  faites  bien  bouillir  dans  un  pot  avec  une  livre  de 
miel ,  8c  une  livre  de  beurre  frais  ;  vous  en  frotterez  le  mal  pendant  neuf  jours  ; 
enfuite  vous  ferez  barrer  la  veine ,  8c  lui  ferez  donner  le  feu  :  après  vous  prendrez 
deux  onces  de  gomme  adragant  en  poudre,  que  vous  ferez  cuire  avec  un  demi- 
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feptier  de  fort  vinaigre ,  deux  onces  de  fleur  de  foufre  ,  une  livre  de  miel ,  le 
tout  bouilli  enfembie  jufqu’à  ce  qu’il  prenne  corps  ;  épaiffiffez-le  avec  de  la  farine 
de  froment ,  pour  en  faire  une  emplâtre  que  vous  mettrez  deffus  le  mal,  Sc  le 
banderez  après  qu’on  y  aura  mis  le  feu.  Il  faut  laiffer  cette  emplâtre  jufqu’à  ce 
que  l’efcarre  foit  tombée:  on  la  badinera  tous  les  jours  avec  de  bonne  eau-de-vie 
le  matin  Sc  le  foir  ;  St  b  c’cft  en  été  ,  on  mènera  le  cheval  à  l’eau. 

11  y  a  deux  fortes  d’épa  vins,  l’éparvin  fec  Se  l’éparvin  de  bœuf:  celui-ci  eft 
plus  dangereux,  St  on  l’appelle  ainfi  ,  parce  que  les  bœufs  y  font  fort  fujets.  Lorf- 
que  la  tumeur  eft  réfoute ,  bien  des  gens,  pour  la  deffécher,  y  appliquent  une 
emplâtre  compofée  de  noix  de  galle  pulvérifée  ,  de  gomme  adragant ,  de  fang  de 
dragon ,  de  bel  d’Arménie ,  8c  de  terre  fîgillée ,  le  tout  mis  en  poudre  ;  ils  y  mêlent 
de  l’huile  rofat  Sc  de  bon  vinaigre  ;  enfuite  ils  font  bouillir  le  tout,  3c  l’appliquent 
fur  le  mal. 

Suivant  certaines  perfonnes ,  il  y  a  encore  l’éparvin  calleux  ;  mais  il  n’eft  diffé¬ 
rent  de  l’éparvin  de  bœuf,  que  par  fa  tumeur  ,  qui  eft  calleufe  &  dure  :  on  ne  le 
guérit  que  très-difficilement. 

ETOILE  ,  ou  Pelote  blanche.  Pour  faire  une  étoile  au  milieu  du  front  d’un 
cheval,  pofez-y  une  pomme  ,  auffi-tôt  que  vous  l’aurez  fait  rôtir  au  feu  :  il  y 
viendra  une  efearre;  Sc  quand  cette  efearre  fera  tombée,  il  y  pouffera  des  poils 
blancs. 

Il  y  en  a  qui  font  autrement  :  ils  frottent  avec  le  jus  d’un  oignon  ,  le  milieu  du 
front ,  après  l’avoir  fait  rafer  ;  enfuite  ils  y  pofent  la  mie  d’un  pain  tout  chaud  *  Sc 
lorsqu’elle  eft  refroidie,  ils  mettent  en  place  du  miel. 

E  1  OURDISSE  ME  N  T.  C’eft  le  plus  fouvent  en  été  qu’il  prend  aux 
chevaux  :  ils  ont  la  tête  lourde  Sc  toujours  baiffée ,  les  yeux  troubles  Sc  enflés  p 
ils  lont  comme  affoupis ,  Sc  ne  marchent  qu’avec  peine  ;  fouvent  même  ils  tour- 
noyent ,  s’appuient  contre  tout  ce  qu’ils  trouvent ,  ou  tombent. 

En  hiver ,  on  tient  le  cheval  qui  en  eft  attaqué ,  dans  une  écurie  bien  chaude, 
avec  bonne  litiere,  pour  qu’il  ne  puiffe  fe  bleffer.  En  été,  on  le  met  dans  un 
lieu  frais  ;  on  le  nourrit  de  foin  ,  d’avoine  Sc  de  fon  mouillé  ,  mêlé  avec  une 
once  de  foie  d’antimoine  ;  on  lui  donne  quelquefois  pour  breuvage  ,  de  l’eau 
détrempée  de  farine  d’orge ,  Sc  pour  nourriture ,  des  pelotes  faites  de  fon  de 
froment,  paîtri  avec  du  miel ,  poudre  de  baies  de  laurier  Sc  régliffe ,  le  tout  bien 
incorporé. 

On  ne  doit  donner  de  nourriture  au  cheval  que  peu-à-peu  ,  pour  qu’il  puiffe 
mieux  la  digérer;  Sc  pour  diffiper  les  humeurs  qui  caufent  l’étourdiffement,  on 
le  faignera  des  flancs  ou  des  jambes  :  quatre  jours  après,  il  faut  le  purger  :  pour 
cela,  faites  infufer  trois  onces  de  féné  dans  quatre  livres  d’eau,  ajoutez-y  deux 
onces  d’agaric  ratiffé ,  Sc  fix  onces  de  miel;  faites  bouillir  8c  infufer  le  tout, 
coulez-le  ,  donnez-le  à  boire  au  cheval,  quatre  heures  après  qu’il  aura  été  bridé, 
Sc  ne  lui  donnez  à  manger  qu’au  bout  de  quatre  autres  heures. 

On  peut  auffi  lui  donner  des  pilules  compofées  de  lard  deffalé,  d’agaric  Sc  de 
maftic  ,  le  tout  paîtri  dans  du  vin  ;  Sc  y  mêler,  fi  l’on  veut ,  de  la  poudre  de  féné 
dans  du  fon. 

Les  lavemens  faits  de  racines  de  violettes ,  de  miel  rofat  Sc  de  fel ,  font  encore 
fort  bons  contre  les  étourdiffemens. 

Le  FARCIN  eft  proprement  une  tumeur  avec  ulcéré  ,  qui  vient  d’une 
corruption  de  fang ,  que  l’on  compare  à  la  maladie  de  Naples  ,  parce  qu’il  con- 
fomme  Sc  détruit  le  fang  du  cheval  ;  Sc  s’il  n’eft  fecouru  par  de  bons  remèdes,  il 
en  meurt. 

Il  y  a  plufieurs  fortes  de  farcin  ;  fçavoir,  le  farcin  volant,  le  farcin  cordé,le  farern 
cul-de-poule ,  Sc  le  farcin  intérieur. 
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Le  farcin  volant  fe  connoît  par  certains  boutons  qui  viennent  par  tout  le  corps 
Comme  des  clous  ;  ce  farcin  eft  facile  à  guérir. 

Le  farcin  cordé  fe  connoît  par  les  groffes  duretés  en  forme  de  corde  5  qui  vien¬ 
nent  entre  cuir  Sc  chair ,  8e  toujours  le  long  des  veines ,  particuliérement  de  celles 
du  plat  des  cuiffes  ,  8e  le  long  du  ventre  :  il  fe  forme  dans  ces  cordes,  des  boutons 
qui  s’ulcèrent,  Se  qui  jettent  du  pus  8e  de  la  matière  au-dehors. 

Le  farcin  cul-de-poule  eft  très- difficile  à  guérir  :  on  le  connoît  par  des  gros  bou¬ 
tons  ,  qui ,  venant  à  percer ,  font  fans  pus ,  prefque  toujours  calleux,  8e  ont  les  bords 
de  l’ulcere  teints  d’un  noir  rouge:  on  appelle  ainfi  ce  farcin,  parce  que  ces  bou¬ 
tons  reffemblent  à  un  cul-de-poule. 

Le  farcin  intérieur  produit  des  boutons  entre  cuir  8e  chair,  comme  des  clous, 
qui  attachent  la  peau  à  la  chair  :  fi  on  n’y  remédie  bientôt, le  mal  rentre  Se  caufe 
un  grand  défordre,  Se  même  fouvent  la  mort.  Il  y  a  cependant  des  farcins  de 
cette  efpece,  qui  s’attachent  en  dedans  le  cuir  détaché  de  la  chair;  il  vient  prefi- 
que  toujours  au-devant  du  poitrail ,  8e  fe  guérit  allez  facilement. 

Plus  le  farcin  eft  attaché  au  corps  8e  moins  mouvant ,  plus  il  eft  difficile  à  gué¬ 
rir  ;  8e  lorfqu’il  a  été  attaché  8e  qu’il  fe  détache ,  c’eft  une  marque  de  prompte 
guérifon  :  plus  auffi  le  farcin  commence  loin  de  la  tête ,  plus  il  eft  difficile  à 
guérir  ,  8e  le  premier  bouton  qui  paroît,  eft  ordinairement  le  dernier  guéri;  du 
moins  quand  il  l’eft  ,  le  cheval  eft  comme  guéri. 

Auffi-tôt  qu’on  s’apperçoit  du  farcin ,  il  faut  tirer  du  fang  au  cheval  ;  Se  quand 
on  eft  en  doute  fi  c’eft  le  farcin  ou  non ,  on  n’a  toujours  qu’à  le  faigner  ,  parce 
que,  fi  c’eft  le  farcin ,  il  fortira  d’autres  boutons ,  ou  celui  qui  a  paru  groflira  ;  8c 
fi  ce  ne  l’eft  point ,  le  bouton  qu’on  a  cru  être  le  farcin  ,  diminuera, féchera  8c 
fera  bientôt  guéri. 

Le  cheval  prend  le  farcin  lorfqu’il  eft  voifin  d’un  autre  qui  en  eft  infeclé ,  parce 
que  ce  malfe  communique.  Le  cheval  le  gagne  auffi  pour  trop  manger  d’avoine, 
fur-tout  quand  elle  eft  nouvelle  :  le  foin  nouveau  mangé ,  avant  qu’il  ait  fué,  caufe 
auffi  le  farcin ,  ainfi  que  le  trop  grand  travail  dans  les  chaleurs  de  l’été ,  8c  la  grande 
abondance  de  fang  quand  il  eft  échauffé.  Le  farcin  vient  encore  aux  chevaux 
lorfqu’on  veut  les  engraiffer  trop  tôt,  après  avoir  eu  beaucoup  de  fatigue  ,  prin¬ 
cipalement  quand  ils  font  maigres  &  échauffés  :  de  même  le  trop  de  nourriture 
fait  naître  le  farcin  ,  fi  on  n’exerce  pas  les  chevaux  avec  prudence ,  8c  fi  on  ne  les 
faigne  pas  fouvent.  Un  cheval  farcineux  ne  doit  point  manger  d’avoine  quand  on 
le  traite ,  pas  même  quinze  jours  après  :  il  faut  qu’il  travaille ,  mais  modérément; 
8>c  fi  on  le  fait  trop  travailler  ,  on  lui  échauffe  davantage  le  fang,  ainfi  le  farcin 
en  devient  plus  rebelle  ;  s’il  ne  fait  aucun  exercice  ,  il  eft  difficile  de  le  guérir, 
car  le  travail  réglé  diffipe  beaucoup  les  mauvaifes  humeurs. 

Remède  pour  le  farcin,  par  breuvage.  En  été  on  guérit  le  farcin  avec  du  plan¬ 
tain  aquatique  :  c’eft  pourquoi  vous  prendrez  le  jus  d’une  bonne  poignée ,  avec  une 
chopine  de  bon  vin  blanc,  que  vous  donnerez  au  cheval  tous  les  matins,  l’ayant 
tenu  deux  heures  bridé  avant ,  Sc  autant  après  la  prife  :  vous  continuerez  pendant 
huit  jours;  8c  afin  de  fécher  les  boutons,  vous  lui  ferez  une  bonne  leffive  avec 
une  chopine  de  bon  vinaigre,  8c  deux  poignées  de  cendres  de  farment,  que  vous 
ferez  bouillir  enfemble  un  Miferere  ;  8c  quand  elle  aura  bouilli ,  vous  en  laverez 
les  boutons ,  les  ayant  bien  nettoyés  auparavant  :  vous  continuerez  trois  ou  quatre 
jours  ;  enfuite  vous  vous  fervirez  de  l’onguent  qui  fuit. 

Prenez  une  demi-liyre  de  mercure ,  quatre  gros  de  bon  ellebore  noir,  8c  autant 
de  cantharides,  quatre  onces  de  ftaphifaigre,  deux  onces  de  vitriol  calciné  ;  toutes 
ces  chofes  étant  réduites  en  poudre ,  vous  les  incorporez  avec  deux  livres  de  graille 
tn  cette  maniéré  :  mettez  la  graiffe  dans  un  mortier,  8c  mêlez  avec  le  pilon,  peu-* 
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à- peu  le  mercure,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  tout  incorporé  ;  mêlez  enfuite  les  autres 
drogues  réduites  en  poudre  bien  menue,  en  les  broyant  avec  le  pilon  l’une  aprèt 
l’autre.  On  peut  garder  cet  onguent  pour  le  befoin. 

Pour  vous  en  fervir ,  après  avoir  lavé  Sc  bien  nettoyé  les'boutons ,  avec  le  vinai¬ 
gre  ci-defTus ,  laiffez  fécher  le  farcin  de  l’humidité  du  vinaigre  ;  enfuite  paffez  de 
cet  onguent  légèrement  avec  un  pinceau  deffus  tous  les  boutons  qui  feront  vifs  8c 
écorchés,  en  empêchant  qu’il  ne  coule,  8c  continuez  trois  jours  de  fuite  :  laiffez 
tomber  les  efcarres ,  8c  fur  la  chair  vive,  lorfque  l’efcarre  fera  tombée,  frottez  avec 
du  jus  d’herbe  nommée  Eclaire ,  en  Latin  Cheliclonia  major ,  (  elle  a  le  fuc  jaune  )  j 
8c  fur  le  tout  mettez  de  la  chaux  vive  réduite  en  poudre ,  que  l’on  appelle  blanc 
d’Efpagne  :  continuez  ainfi  jufqu’à  guérifon. 

L’expérience  du  dernier  fiécle  a  appris  que  la  racine  de  la  plante  appellée./^z- 
rum  ,  Nard Jauvage  ,  ou  Cabaret ,  qui  eft  commune  aux  environs  de  Lyon  ,  mais 
qui  ne  vaut  pourtant  pas  celle  qu’on  apporte  du  Levant  8c  du  Canada ,  ell  fpéci- 
fique  pour  la  guérifon  du  farcin  ,  -en  la  faifant  prendre  en  poudre  aux  chevaux  , 
depuis  une  once  jufqu’à  deux.  La  racine  d’azarum  taie  beaucoup  fur  terre,  &  y 
entre  peu  avant:  fes  tiges  longuettes  n’ont  des  feuilles  qu’aux  extrémités ,  8c  ces 
feuilles  font  vertes,  épaiffes,  &  faites  en  cœur  :  fes  fleurs  font  par  boutons ,  comme 
ceux  de  la  rofe ,  8c  elles  en  ont  affez  la  couleur.  L’azarum  doit  fe  choiflr  en  belles 
racines,  ni  fihreufes  ni  brifées,  de  couleur  grife  dedans  8c  dehors  ,  d’une  odeur 
pénétrante  8c  d’un  goût  un  peu  amer.  Les  Droguiftes  voudroient  fubftituer  au 
vrai  azarum,  l’azarina  qui  vient  de  Bourgogne  ;  mais  il  eft  aifé  de  les  diftinguer  : 
les  racines  de  l’azarina  font  très-petites ,  noirâtres ,  féches  ,  arides ,  8c  fi  remplies 
de  filamens,  qu’on  en  peut  aifément  diftinguer  les  véritables  racines. 

Autre  remède  pour  le  farcin ,  par  application.  Faites  faigner  le  cheval  de  la  grof- 
fe  veine  du  cou  ,  8c  le  purgez  de  cette  maniéré  :  prenez  deux  onces  d’aloës  très- 
fin  ,  une  demi-once  de  turbit  8c  deux  onces  de  thériaque  de  la  meilleure  ;  pilez  l’a- 
loès  8c  le  turbit ,  8c  les  incorporez  avec  la  thériaque  dans  un  mortier  à  force  de  pi¬ 
ler  8c  broyer  ;  enfuite  faites-en  des  pelotes  ou  pilules  grofles  comme  un  petit  œuf 
de  poulette ,  roulez-les  fur  de  la  poudre  de  réglifle ,  8c  faites-les  avaler  au  cheval 
avec  une  pinte  de  vin.  Il  faut  qu’il  foit  bridé  cinq  heures  avant,  8c  quatre  heures 
après  la  prife,  8c  promené  au  pas  fous  l’homme,  une  heure  après  la  prife.  Il  com¬ 
mencera  à  purger  vingt-quatre  heures  après  qu’il  aura  pris  la  médecine.  Quand 
il  ne  purgera  plus  ,  faites-lui  faire  une  incifion  au  front,  ayant  préparé  des  raci¬ 
nes  de  guimauve ,  d  hieble  8c  de  pavot  fauvage ,  autrement  dit  Coquelicot  :  ces  raci¬ 
nes  étant  ratifiées,  vous  les  fendrez  par  brins  de  la  grofifeur  d’une  paille,  &  de  la 
longueur  de  deux  travers  de  doigt ,  8c  vous  en  prendrez  quatre  brins  de  chaque 
forte  :  après  avoir  rafé  le  poil  au  cheval,  vous  lui  fendrez  le  cuir  en  croix  au  mi¬ 
lieu  du  front ,  &  le  détacherez  de  la  chair  8c  des  os  :  vous  appliquerez  ces  racines 
dedans  en  croix  par-deflous  le  cuir  •  &  afin  qu’elles  ne  tombent  pas ,  vous  ferez  une 
grande  emplâtre  de  poix  noire  fur  du  cuir,  laquelle  vous  ferez  bien  chauffer,  & 
lui  appliquerez  deffus  toute  l’ouverture  :  fi  l’emplâtre  fe  défait,  il  la  lui  faut  re¬ 
mettre,  &  des  racines  auffi  en  cas  qu’elles  foient  tombées.  Il  faut  que  les  racines 
demeurent  là  un  mois  entier  •  8c  le  farcin  guérira ,  fi  on  frotte  les  boutons  vifs  avec 
l’onguent  ci-deffus. 

Autre  remède  pour  le  farcin  ,  par  les  oreilles.  Prenez  une  poignée  d’herbe  nom¬ 
mée  rhue ,  une  poignée  de  lierre  terreftre;  &  afin  que  vous  n’y  foyez  pas  trom¬ 
pé  ,  faites  attention  qu’il  n’eft  pas  comme  le  lierre  qui  s’attache  aux  murailles  :  fa 
forme  eft  toute  différente,  l’odeur  auffi ,  &  il  meurt  tous  les  hivers,  ce  que  l’autre 
ne  fait  pas  ;  prenez  aulfi  une  demi-poignée  de  fuie  de  cheminée  de  la  plus  fine , 
moitié  autant  de  fel  commun,  un  demi-verredefort  vinaigre,  8c  trois  ou  quatre 
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„lfe  d’ail  Pilez  bien  le  tout  &  en  tirez  le  jus  ;  enfuite  vous  briderez  votre 

ce  qui  eft  dedans  car  le  cheval  fe  fecouera  a  (fez  de  lui-meme  ;  nettoy  ez  bien  les 

boutons  vifs  avec  de  l’urine  ;  &  lorf,u’ils  feront  fecs  poudrez-les  legerement 

avec  du  fublimé  en  poudre  ;  continuez  à  les  nettoyer  Se  poudrer  deux  jours 
fuite  8e  lailTez  après  tomber  l’efcarre  fans  y  rien  mettre  ;  enfuite  poudrez  la  chai 
vive  avec  de  l’alun  brûlé  ;  Se  fi  le  farcin  eft  guériflable ,  il  guérira ,  car  il  y  en  a  qui 

nt  Autnnm)rpour  U  farcin,  avec  le  feu.  D’abord  qu’on  s’apperqoit  que  le  che¬ 
val  a  le  farcin ,  il  faut  le  mettre  au  fon  fans  lui  donner  d  avoine ,  8e  enfuite  111  ti¬ 
rer  du  fane  ■  le  lendemain  de  lafaignée,  il  faut  le  purger  de  cette  manie, e. 

Prenez  fené  aloës  très-fin  Sc  jalap ,  le  tout  en  poudre,  de  chacun  une  once  , 
deux  dragmes  de  fcamonée  ,  une  mufcade  râpée  8e  un  gros  d  ams  ,  melez  le  tout 
dans  unegchopine  d’huile  d’olive ,  Se  faites-le  avaler  au  cheval  ;  rincez  le  po.  Se  la 
corne  avec  une  chopine  de  vin  blanc.  11  faut  que  le  cheval  ait  ete  bridé  cinq  heures 
avant  &  autant  après  ;  Se  aufli-tôt  qu’il  aura  pris  la  médecine ,  vous  le  couvrirez  8e 
le  promènerez  une  demi- heure,  le  tenant  en  main ,  enfuite  vous  le  remettrez  a 
P  écurie  11  faut  qu’il  ne  mange  point  de  foin  du  tout  pWa  ce  qu  il  ne  purge  plus  , 
depuis  le  moment  qu’il  a  pris  le  breuvage.  Vingt-quatre  heures  apres  s  il  n  a  Pa 
commencé  à  purger ,  promenez-le  une  demi-heure  en  main  ;  8c  fi  maigre  cela,  il 
ne  purge  pas ,  promenez-le  de  tems  à  autre,  jufqu  a  ce  qu  il  évacue. 

Ouand  .1  ne  vuidera  plus ,  laiffez-le  bien  reprendre  fon  appétit  8c  fon  bon 
corns-  enfuite  vous  lui  donnerez  le  feu  de  cette  maniéré:  entourez  toutes  les  cor¬ 
des  de  raies  de  feu  en  couleur  de  cerife ,  fans  percer  le  cuir;  8c  s  ,1  y  a  beaucoup  de 
diftance  d’un  bouton  à  l’autre ,  rayez  d’une  barre  en  travers ,  comme  fi  vous  vou- 
liez  figurer  une  échelle  ,  8c  ne  mettez  rien  fur  les  raies  ,  ni  cerouenne ,  ni  au- 

^Ilftut  percer  avec  un  gros  bouton  de  feu ,  tous  les  boutons  qui  feront  mûrs ,  Sc 
dans  lefqnelsily  aura  de  la  matière.  Il  faut  aufli  du  même  bouton  de  feu,  percer 
le  bouton  de  la  corde  aux  deux  extrémités,  afin  de  1  arrêter. 

Les  efcarres  étant  tombées, on  met  de  la  poudre  de  chaux  vive  aux  endroits  d  ou 
elles  font  tombées  :  fi  la  chair  furmonte ,  il  faut  mettre  le  feu  encore  plus  avant  ;  8c 
Tefcarre  étant  tombée,  mettre  fur  les  chairs  vives ,  de  1  alun  brûlé  ou  quelqu  autre 

^  Pour  faciliter  la  guérifon  du  cheval,  on  lui  pourra  donner  dans  du  fon  mouillé, 
de  la  fleur  de  foufre  ,  peu  au  commencement ,  de  peur  de  le  dégoûter^,  Sc  aug¬ 
menter  tous  les  jours  jufqu’à  une  once  par  jour.  On  continue  ainfi  jufqu  a  ce  qu  il 
en  ait  mangé  une  livre.  La  fleur  de  foufre  purifie  le  fang  ;  8c  comme  le  farcin  ne 
vient  que  d’un  fang  corrompu  &  échauffé ,  elle  ne  peut  contribuer  qu  a  le  guérir 
radicalement  :  cette  maniéré  de  guérir  avec  le  feu,  eft  une  des  meilleures. 

Excellent  breuvage  quifeul  guérit  le  farcin.  Pour  que  ce  breuvage  fafle  fon 
effet  il  faut  que  le  cheval  qui  a  du  farcin ,  n’ait  pas  eu  d  autres  remedes  que  ce 
lui-ci;  il  veut  être  employé  feul,  aufii-tôt  que  le  farcin  eft  déclaré  ,  8c  il  ne 
manquera  point  de  le  guérir. 
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Tirez  du  fang  au  cheval,  l’ayant  mis  au  fon  deux  jours  auparavant  ;  onfuite 
préparez  le  breuvage  qui  fuit. 

Prenez  une  poignée  de  racines  de  moli  d’Homere,  qui  n’eft  autre  chofe  que  le 
plantain  aquatique ,  (  en  Latin  Plantago  aquatica ,  )  ratiffez-les  bien  8c  les  concaf- 
fez  ;  prenez  une  demi-poignée  d’un  arbrifieau,  qu’on  nomme  lafabine ,  deux  poi¬ 
gnées  de  l’herbe  nommée  la  berle  ,  8c  autant  de  crefion:  (  la  berle  8c  le  creflon 
croiflent  tout  auprès  l’un  de  l’autre  dans  l’eau  ;  )  hachez  menu  ces  herbes ,  Se  même 
la  fabine;  enfuite  mettez  le  tout  dans  un  pot  ou  cruche  de  grez,  dont  l’entrée  foit 
étroite ,  avec  deux  pintes  8c  chopine  de  vin  blanc ,  8c  trois  onces  de  bon  efprit  de 
vitriol  ;  bouchez  bien  la  cruche ,  Se  laiflez  infufer  le  tout  à  froid  deux  fois  vingt- 
quatre  heures,  en  remuant  fouvent  le  marc  avec  un  bâton  bien  net. 

Deux  jours  après  la  faignée,  bridez  le  cheval  dès  minuit,  8c  à  fix  heures  au 
matin  ,  vuidez  doucement  cinq  demi-feptiers  ou  environ  du  vin  qui  eft  dans  la 
cruche,  fans  mouvoir  ni  brouiller  les  herbes;  faites-le  avaler  au  cheval  avec  la 
corne  ;  après  montez  deflus ,  8c  le  faites  cheminer  une  bonne  heure  au  pas  ou  ait 
trot ,  8c  enfuite  un  peu  vivement  :  s’il  fue  fans  fe  mettre  hors  d’haleine ,  c’eft  tant 
mieux  ;  remettez-le  à  l’écurie  bridé  jufqu’à  midi,  8c  lui  donnez  à  manger  à  l’or¬ 
dinaire  après  midi. 

A  minuit  rebridez-le,  8c  à  fix  heures  au  matin  donnez-lui  le  relie  du  breuvage 
fans  prefler  le  marc ,  mais  feulement  bien  égoutter  la  cruche  ;  promenez-le  une 
heure  comme  le  jour  précédent ,  8c  ne  le  débridez  qu’à  midi. 

Il  faut  qu’il  mange  encore  du  fon  mouillé  fept  ou  huit  jours  ,  après  quoi  il  n’y 
a  plus  rien  à  lui  donner  ;  mais  on  doit  faire  pour  les  boutons  ce  qui  fuit  :  nettoyez 
bien  d’abord  tous  ceux  qui  font  crevés  avec  du  vin  chaud,  8c  enfuite  ayant  lailfé 
fécher  l’humidité  qui  eft  reliée  du  vin  ,  frottez-les  avec  le  bain  fuivant. 

Pour  laver  les  boutons  dujarcin.  Prenez  quatre  onces  de  verd-de-gris  en  poudre 
très-fine,  autant  de  couperofe  blanche,  trois  onces  de  couperofe  d’Allemagne  , 
autant  d’alun  de  roche,  8c  une  once  defel  fin  ,  le  tout  en  poudre  grofiîere,  hormis 
le  verd-de-gris,  qui  fera  en  poudre  fine  ;  enfuite  mettez  dans  un  pot,  une  pinte 
de  très-fort  vinaigre,  8c  le  pofez  fur  le  feu;  quand  il  bout,  mettez-y  toutes  ces 
drogues  ,  hors  le  verd-de-gris  ;  laiflez-les  cuire  Sc  bouillir  un  demi-quart-d’heure; 
ôtez-les  du  feu  ,  8c  met,tez-y  aulfi-tôt  le  verd-de-gris  ;  remuez  le  tout,  8c  le  laiflez 
refroidir  à  demi;  enfuite  prenez  un  pinceau,  ou  bien  tortillez  un  linge  autour 
du  bout  d’un  bâton  ,  trempez-le  dans  cette  compofition  qui  doit  être  chaude  ,  Sc 
frottez-en  tous  les  boutons  ouverts;  vous  continuerez  à  les  laver  de  deux  jours 
l’un ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  guéris. 

Remede  éprouve  pour  le  farcin  3  de  quelqu efpéce  quil  foit.  Prenez  deux  onces  de 
turbit,  une  poignée  de  racines  de  plantain  aquatique,  une  demi-poignée  de  faxi- 
frage  ,  qui  eft  une  herbe  qui  reflemble  à  la  pimprenelle  ;  pilez  les  herbes  8c  les 
racines  ,  Sc  mêlez  enfuite  le  turbit  avec  les  herbes  ;  mettez  le  tout  infufer  dans 
une  pinte  de  vin  blanc  pendant  vingt-quatre  heures  ,  après  paflez-le  au  travers 
d’un  tamis  ou  linge,  8c  jettez-en  le  marc;  enfuite  faites  avaler  l’infufion  au 
cheval ,  qui  doit  être  bridé  quatre  heures  avant ,  8c  autant  après  ;  couvrez-Ie  bien , 
8c  promenez-le  une  heure  au  pas.  Au  retour  de  la  promenade,  prenez  mufc, 
vif-argent  Sc  poudre  à  canon ,  deux  grains  de  chacun  ;  pilez  le  mufc  8c  la  poudre , 
mêlez  le  vif-argent  avec  le  tout,  introduifez-le  dans  un  tuyau  d’une  grofle  plume 
d’oie ,  8c  le  bouchez  avec  de  la  cire  neuve  ;  enfuite  faites  une  ouverture  au  mi¬ 
lieu  du  cou  du  cheval ,  du  côté  hors  du  montoir ,  détachez  la  peau  avec  une  fpatule 
allant  en  bas,  cachez-y  tout  le  tuyau  de  plume,  Sc  laiflez- le  de  la  forte. 

Le  breuvage  fe  doit  réitérer  huit  jours  après  ;  mais  il  ne  faut  point  faigner  le 
cheval  ,  8;  il  guérira  ;  pour  les  boutons,  frottez-les  avec  ce  qui  fuit. 


Prenez 
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Prenez  trois  demi-feptiers  de  vinaigre,  dans  lequel  vous  mettrez  une  grande 
poignée  de  lierre  terreftre ,  8c  une  once  de  vitriol  verd  ;  faites  bouillir  le  tout  juf 
qu’à'réduction  de  la  moitié:  enfuite  ôtez-le  du  feu,  &  le  laiffez  refroidir  ;  étant 
froid,  lavez  les  boutons  qui  feront  vifs ,  Sc  poudrez-les  de  chaux  vive  en  poudre 
fine  ;  faites  cela  de  deux  jours  en  deux  jours  ,  8c  tout  ira  bien. 

Caujlic  pour  extirper  les  boutons  du  j arc  in.  Prenez  une  once  d’arfenic ,  fublimé , 
couperofe  blanche ,  &  alun ,  de  chacun  deux  onces  ,  trois  onces  de  verd-de-gris  ; 
rëduifez  le  tout  en  poudre  fubtile  8c  tamifée,  que  vous  mêlerez  dans  une  livre  8c 
demie  de  miel ,  Sc  une  chopine  de  vinaigre  ;  enfuite  vous  ferez  cuire  le  tout  à  petit 
feu  clair,  8c  vous  le  remuerez  avec  une  fpatule  de  bois,  en  évitant  la  fumée.  11 
faut  le  laifier  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’il  s’épaiffiffe  ;  8c  quand  il  le  fera ,  vous  l’ô- 
terez  8c  le  remuerez  toujours  ,  jufqu’à  ce  que  la  compofîtion  foit  froide  ;  8c  pour 
qu’elle  le  foit  plutôt,  mettez  votre  pot  dans  l’eau  jufqu’auprès  du  bord.  Avant 
de  vous  en  fervir,  il  faut  nettoyer  tous  les  boutons  vifs  avec  du  vin  chaud,  pour 
en  ôter  toutes  les  croûtes  &  les  ordures  ;  enfuite  frotter  légèrement  avec  cette 
compofîtion ,  tous  les  endroits  vifs,  Sc  continuer  quatre  jours  defuiteavec  ce  cauf- 
tic ,  ayant  attention  d’en  mettre  très-peu;  car  s’il  y  en  avoittrop,  il  couleroiteh 
bas,  8c  eau térifercit par- tout  011  il  tcuicheroit;  au  lieu  que  fi  011  en  met  peu  à  cha¬ 
que  fois ,  il  n’y  en  aura  pas  affez  pour  faire  tomber  les  efearres ,  finon  aux  endroits 
ou  il  fera  appliqué:  les  efearres  tombées,  on  poudrera  la  chair  vive  avec  de  la 
chaux  en  poudre  ,  qu’on  appelle  blanc  d’Efpagne. 

Lorfque  les  boutons  font  pleins  de  matière,  8c  qu’ils  font  mous,  il  faut  les  per¬ 
cer  pour  en  faire  fortir  la  matière,  enfuite  y  mettre  de  l’onguent,  comme  on  vient 
de  le  dire  ,  pendant  quatre  jours  de  fuite. 

Si  on  veut  arrêter  la  corde',  on  doit  en  couper  le  bout  de  cette  maniéré:  il  faut 
raferle  poil  fur  le  bout  de  la  corde,  environ  quatre  doigts  de  long,  &  grailler  cela 
légèrement  de  ce  cauftic  tous  les  jours,  jufqu’à  ce  que  l’on  voye  que  l’efearre  fe  dé¬ 
tache  :  pour  lors ,  il  faut  laifier  tomber  l’efearre  d’elle-même. 

FEVE.  V oyez  Lampas ,  c’eft  la  même  chofe. 

Le  F  I  C  eft  une  efpéce  de  poireau  qui  vient  à  la  foie  du  pied  du  cheval.  Il 
eft  aifé  à  connoître ,  car  il  en  eft  détaché,  &  jette  une  eau  qui  fent  très-mauvais. 
Le  fie  paroît  au  milieu  de  la  fourchette  vers  le  talon ,  fouvent  même  il  furpafie 
la  hauteur  de  la  fourchette  ;  on  en  voit  auffi  qui  naiffent  à  côté  de  la  fourchette, 
quelquefois  fous  la  foie  ;  8c  s’il  eft  fur  la  fourchette,  &  qu’il  porte  à  terre  quand 
le  cheval  marche ,  il  le  fait  boiter  tout  bas.  On  ne  doit  point  acheter  de  chevaux 
qui  en  ont  eu. 

On  connoît  qu’un  cheval  a  eu  des  fies ,  8c  qu’il  en  a  été  guéri,  par  le  pied  qui  ea 
a  été  atteint ,  Sc  qui  eft  plus  grand  que  les  autres. 

Four  remédier,  au  fie,  il  faut  parer  le  pied  du  cheval,  8c  couper  la  foie,  Sc  l’on¬ 
gle  qui  eft  autour  de  la  plaie.  Si  en  voulant  déraciner  le  fie,  le  fang  venoit,  à  quoi 
il  faut  bien  prendre  garde  ,  on  mettroit  pour  premier  appareil ,  un  remède  fait 
avec  de  la  terebenthine  Sc  de  la  fuie  de  cheminée,  qu’on  applique  chaudement,  8c 
de  la  filaffe  par-deffus  ;  on  bande  bien  le  tout,  &  on  y  met  des  édifies  pour  arrê¬ 
ter  le  fang. 

#  Le  tout  étant  bien  découvert,  on  prend  deux  livres  de  miel,  chopine  d’eau-de- 
vie,  fix  onces  de  verd-de-gris  pulvérifé  finement,  fix  onces  de  couperofe  blanche 
auffi  en  poudre ,  quatre  onces  de  litharge,  8c  deux  gros  d’arfenic  ,  le  tout  mis  en 
poudre ,  Sc  mêle  avec  le  miel  dans  un  pot  de  terre  neuf  ;  on  le  fait  cuire  fur  un  pe¬ 
tit  feu ,  le  remuant  fouvent  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  en  confiftance  d’onguent , 
8c  on  le  met  fur  des  plumaceaux  pour  être  appliqué  fur  le  fie.  On  met  l’onguent 
ù  froid  avec  un  bon  bandage.  Il  faut  que  la  filaffe  dont  on  fe  fert ,  foit  bienféche , 
Tome  I.  Ce’ 
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&  que  lesplumaceaux  ou  tentes  foient  bien  roulés  Sc  fermes  avant  que  d’y  mettra: 
de  l’onguent ,  8c  que  le  cheval  ne  foit  point  dans  une  écurie  humide.  On  laide 
l’appareil  deux  fois  vingt-quatre  heures  fur  le  fie;  &  après  l’avoir  ôté,  on  doit 
bien  nettoyer  le  mal  avec  la  filaffe ,  le  bien  laver ,  y  mettre  de  l’onguent ,  8c  le  re¬ 
bander  comme  auparavant.  Si  après  un  ou  deux  appareils ,  le  fie  ne  fe  refferre  pas 
affez,  8c  qu’il  reverdiffe  trop,  on  mêle  avec  la  moitié  de  la  compofition ,  trois  on¬ 
ces  de  très-bonne  eau  forte ,  le  tout  à  froid. 

Lorfque  Je  de  eft  au  pied  de  derrière ,  on  en  agit  de  même ,  Sc  on  a  foin  d’ôter 
la  dente  que  le  cheval  fait,  de  deddus  des  pieds,  parce  que  l’humidité  eft  contraire 
à  ce  mal.  Si  le  cheval  qu’on  traite  eft  dégoûté,  on  lui  fait  prendre  quelques  bons 
îavemens  rafraîchiffans  avec  le  policrefte ,  8c  on  lui  donne  à  manger  du  don  mouillé 
avec  le  foie  d’antimoine. 

Le  de  étant  guéri ,  il  eft  abdolument  néceffaire  de  barrer  les  veines  dans  le  patu¬ 
ron  du  pied ,  pour  couper  le  chemin  à  la  nourriture  du  mal  :  cela  fait,  il  ne  refte 
plus  qu’à  faire  revenir  la  chair  nécedaire  pour  remplir  certains  creux  qui  de  for¬ 
ment  dans  le  pied,  au  droit  de  la  fourchette  ou  ailleurs pour  cela,  on  prend  delà 
vieille  corde  qu’on  pile  avec  de  la  poix  rédne  ,  &  on  la  met  dur  la  plaie ,  cela  fait 
revenir  la  chair;  mais  di  elle  revenoit  en  trop  grande  abondance,  comme  il  arrive 
quelquefois ,  après  avoir  appliqué  une  ou  deux  fois  le  remède ,  on  la  lave  avec  de 
l’edprit  de  vin. 

Lordque  la  chair  eft  revenue  par-tout ,  on  la  defféche  avec  de  la  poudre  de  tar¬ 
tre  calciné  :  elle  fait  une  croûte  qu’il  faut  laiffer  tomber  d’elle-même,  Sc  mettre 
par-deffus  de  la  chaux  vive  en  poudre  délayée  avec  de  l’eau-de-vie. 

h  1  E  V  R£.  C'eft  une  chaleur  contre  nature,  qui  vient  d’uli  dang  agité  par 
des  mauvaides  humeurs.  Il  y  a  trois  fortes  de  fièvres  ,  la  fièvre  dimple,  la  putride  8c 
h  peftilentielle.  On  s’apperçoit  qu’un  cheval  a  la  fièvre,  lordqu’il  redpire  diffici¬ 
lement,  qu’il  a  de  grands  battemens  de  flancs,  qu’on  lui  dent  la  bouche  8c  la  lan¬ 
gue  échauffée,  8c  tout  le  corps  dans  une  chaleur  exceffive  ,  Sc  enfin  iordqu’on  lui 
remarque  les  lèvres  noirâtres,  déches  8c  pendantes ,  les  oreilles  baffes  8c  les  veines 
enflées.  Le  cheval  attaqué  de  la  fièvre  chancelé,  il  ne  de  couche  que  rarement;  8c 
s  il  de  couche,  il  de  releve  auffi-tôt;  il  perd  le  manger ,  ou  ne  mange  que  par 
boutade  ,  le  cœur  lui  bat  contre  les  côtes,  des  yeux  dont  trilles  Sc  luidans,  il  ne 
marche  qu’à  peine,  8c  s’abandonnant  lui-même,  il  paroît  tout  ftupide. 

Ces  marques  doivent  faire  craindre  pour  le  cheval ,  fi  on  n’y  apporte  du 
remède. 

Remèdes.  La  première  chofe  qu’on  doit  faire  dans  le  commencement  qu’un  che¬ 
val  a  la  fièvre,  c’eft  de  lui  donner  peu  de  nourriture;  Sc  fi  dans  trois  jours  il  n’en 
guérit  pas,  ou  n’a  quelqu’intermiifion ,  il  eft  fort  en  danger:  on  ne  doit  point 
purger  un  cheval  lordqu’il  a  la  fièvre;  la  purgation  ne  fait  qu’irriter  les  humeurs 
qui  caudent  le  mal. 

Lordque  le  cheval  n’a  que  la  fiévr ejimple ,  il  faut  auffi-tôt  le  daigner  à  la  veine 
du  cou ,  lui  tirer  environ  trois  livres  de  lang,  Sc  le  même  jour  lui  faire  prendre  un 
lavement  compodé  de  cette  mamere. 

Mettez  dans  un  pot  trois  pintes  d’eau  ,  ajoutez-y  trois  onces  de  policrefte,  8c 
deux  poignées  d’orge  entier;  faites-les  bouillir  un  bouillon,  Sc  mettez-y  mercu¬ 
riale  ,  bettes,  feuilles  de  violettes  Sc  pariétaire ,  de  chacune  trois  poignées;  faite3 
bouillir  le  tout  pendant  un  demi-quart  d’heure  ;  ôtez  la  décoélion  du  feu,  laiffez- 
ia  refroidir  à  demi;  Sc  l’ayant  coulée,  ajoutez-y  trois  onces  de  lénitif  fin,  un 
quarteron  d’huile  rodât,  Sc  le  faites  prendre  tiède  au  cheval. 

Le  lendemain  frottez-lui  tout  le  corps  avec  des  bouchons_de  paille  ,  pour  faire 
tranfpirer  les  humeurs  groffieres  :  pour  boiffon,  faites  bouillir  dé  l’eau  dans  la- 
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quelle  vous  ferez  fondre  quatre  onces  de  oryftal  minéral;  8c  l’ayant  laifie  refroi¬ 
dir  ,  vous  y  mêlerez  un  peu  de  farine  pour  la  blanchir  ;  enfuite  vous  la  donnerez 
à  boire  au  cheval  autant  qu’il  en  voudra. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  font  boire  au  cheval  une  eau  où  ils  ont  mis  bouillir  de  la 
racine  de  chiendent.,  d’ofeille  8c  de  fraifier,  de  chacune  quatre  onces  ,  8c  qui 
Payant  coulée,  y  ajoutent  de  l’efprit  de  vitriol,  8c  y  mêlent  du  Ton  pour  blan- 
thir  l’eau. 

Pour  nourriture,  fi  c’eft  en  été,  on  donnera  au  cheval ,  des  feuilles  de  vigne, 
-de  la  chicorée,  des  laitues  ou  des  herbes  fraîches;  fi  c’eft  en  hiver ,  on  le  nourrira 
de  bon  foin  ,  humecté  d’un  peu  d’eau,  &  point  d’avoine  ;  il  mangera  peu  ,  mais 
cela  ne  fera  rien  ,  pourvu  que  le  mal  ne  dure  pas  plus  de  trois  jours  :  S'il  paiïe  ce 
tems ,  attachez  au  maftigadour  un  linge  avec  a!Ta-fœtida  Sc  fabine  concaflee  groft 
fièrement,  de  chacun  demi-once,  une  once  de  réglüïe  râpée  ,  autant  de  fucre  , 
8c  le  faites  mâcher  au  cheval;  cela  lui  déchargera  le  cerveau,  8c  il  lui  prendra 
envie  de  manger  :  pour  lors  on  pourra  lui  donner  du  fon  mouillé  avec  le  foie 
d’antimoine  en  poudre.  Si  fon  appétit  ne  revient  point ,  vous  lui  ferez  prendre 
de  l’orge  mondé  cuit  feulement  avec  de  l’eau  ,  ou  bien  une  bouillie  faite  avec  de 
la  farine  d’orge. 

On  réitéré  la  faignée  Sc  les  lavemens ,  au  cas  que  la  fièvre  continue  ;  on  ne 
œefle  point  aulïi  de  frotter  le  corps  du  cheval  avec  des  bouchons  de  paille  ou  de 
foin. 

La  fièvre  putride  eft  plus  ordinaire  eu  été  qu’en  aucun  autre  tems ,  &  particu¬ 
liérement  dans  les  pays  chauds.  Les  jeunes  chevaux  y  font  plus  fujets  que  les  vieux. 
On  connoît  qu’un  cheval  en  eft  attaqué ,  parla  langue  8c  le  palais,  qui  font  noi¬ 
râtres,  fecs  8c  arides;  il  a  tout  le  corps  en  chaleur,  il  porte  la  tête  baffe  ,  il  a  les 
yeux  rouges,  l’haleine  chaude  ,  &  le  cœur  lui  bat  beaucoup. 

Pour  y  remédier,  il  faut  d’abord  faigner  le  cheval,  tantôt  du  cou,  des  tempes 
Sc  larmiers,  tantôt  des  arcs,  des  flancs  8c  du  plat  des  cuifles,  félon  que  le  mal 
l’exige.  Si  c’eft  en  été  ,  on  donnera  au  cheval ,  de  l’orge  en  verd ,  ou  d’autres  nour¬ 
ritures,  ainfi  qu’on  l’a  dit  ;  ce  pour  fa  boulon,  on  fera  diffoudre  deux  d'n  ces  de 
tartre  blanc  en  poudre  dans  deux  pintes  d’eau,  qu’on  laiflera  bouillir  pendant  un 
quart-d’heure,  8c  qu’on  verfera  après  dans  un  feau  d’eau ,  avec  une  poignée  de  fa¬ 
rine  d’orge;  on  lui  en  donnera  tant  qu’il  en  pourra  boire  :  on  pourra  aufii  lui 
donner  de  l’eau  compofée  de  cette  maniéré. 

Mettez  une  pinte  d’eau  dans  un  pot,  8c  deux  onces  de  fel  de  tartre ,  que  vous 
ferez  dififoudre  à  chaud ,  8c  les  verferez  après  dans  un  feau  ;  remettez  dans  le  même 
pot  une  autre  pinte  d’eau ,  avec  une  once  de  fel  armoniac  en  poudre  ;  faites-le 
aufii  dififoudre  â  chaud ,  enfuite  verfez-le  dans  le  même  feau,  que  vous  emplirez 
d’eau  commune  ;  faites  boire  de  cette  eau  au  cheval ,  8c  faites-lui  prendre  des  la¬ 
vemens  de  la  compofition  qui  fuit. 

Prenez  cinq  chopines  de  petit  lait  de  vacfie,  deux  onces  de  feorie  de  foie  d’an¬ 
timoine  en  poudre;  faites  bouillir  le  tout  deux  ou  trois  bouillons,  &  ôtez-le  du 
feu  ;  ajoutez-y  deux  pommes  de  coloquinte  coupées  menu;  lai  fiez  refroidir  à  demi 
cette  compofition  ,  coulez-la ,  preffez  8c  jettez  le  marc  ,  mettez-y  un  quarteron 
de  beurre  ,  &:  la  donnez  tiède  au  cheval. 

Quant  â  la  fièvre pejldentielle ,  elle  vient  d’un  air  corrompu  ;  8c  lorfqu’une  écurie 
en  eft  infeélée,  il  en  faut  aufii-tôt  retirer  les  autres  chevaux,  8c  ne  les  y  point 
remettre,  qu’elle  n’ait  été  bien  nettoyée  Sc  parfumée. 

Dès  qu’on  s’apperçoit  qu’un  cheval  en  eft  attaqué,  on  le  faigne  avant  que  de 
le  faire  boire:  s’il  avoit  bû,  il  faudroit  attendre  au  lendemain.  Deux  ou  trois 
heures  après  la  faignée,  on  délaye  de  la  thériaque ,  ou  de  bon  orviétan ,  Sc  del’aloës 
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hépatique  en  poudre,  de  chacun  une  once,  demi-once  de  confection  akerme  fans 
mufc,  Sc  on  met  le  tout  dans  une  décoction  faite  avec  fcabieufe,  chardon-bénit , 
Sc  véronique ,  de  chacun  une  bonne  poignée  :  (  l’eau  diftillée  de  ces ,  plantes  eft 
encore  meilleure:  )  apres  on  donne  ce  remède  au  cheval ,  l’ayant  tenu  bridé  depuis 
la  faignée .  environ  deux  heures ,  Sc  autant  après;  enfuite  on  iepromeneune  demi- 
heure.  Le  lendemain  Se  les  jours  fuivans ,  on  lui  donne  des  lavemens.  Selon  que  le 
malpreffe,il  faut  réitérer  le  remède,  Se  à  la  fécondé  fois ,  ne  donner  que  la  moitié 
de  la  dofe  de  la  thériaque,  de  l’alocs  Se  des  confections,  fans  rien  diminuer  de 
la  liqueur. 

Quand  un  cheval  eft  guéri  de  la  fièvre,  il  n’eft  plus  queftion  que  de  le  purger:, 
pour  cela ,  prenez  deux  onces  de  tartre  blanc  en  poudre,  autant  de  nitre  fin  ;  mettea- 
îes  dans  un  plat  de  terre ,  Sc  y  faites  prendre  le  feu  avec  un  charbon  ardent  ;  le 
tout  étant  brûlé,  laiffez-le  refroidir,  pilez-le  bien  ,  Sc  le  mêlez  dans  une  pinte 
d’eau,  Sc  autant  de  vin  blanc,  avec  quatre  onces  de  féné  ,  laiffez  iniufer  le  tout 
pendantla  nuit;  vous  mettrez  en  fui  te  demi-once  de  feammonée  pour  un  cheval  de 
taille  ordinaire:  fi  c’eft  pour  un  grand  ,  vous  y  ajouterez  un  gros;  vous  pilerez 
finement  cette  drogue,  Se  ayant  rafle  votre  rnfufion  en  l’exprimant,  vous  mêlerez 
dans  le  mortier,  une  demi-livre  de  miel  mercurial ,  que  vous  incorporerez  avec  le 
pilon  à  la  feammonée  :  après  cela  vous  mêlerez l’infuf: ors ,  Sc  donnerez  le  tout  au 
cheval,  qui  doit  être  bridé  quatre  heures  avant  la  prife,  Sc  trois  heures  après. 

Le  cheval  ne  doit  encore  vivre  que  de  fon  mouillé ,  Sc  peint  d’avoine  ;  il  eft  bon 
de  le  promener  en  main  une  heure ,  vingt-quatre  heures  après  qu’il  a  pris  la  méde¬ 
cine,  pour  le  faire  évacuer  plus  aifément. 

f  LL  X  de  fang.  Voyez  P i [fer  le  fang. 

X'  LUX  d'urine.  Voyez  Dy furie. 

FLUX  de  ventre  eft  une  matière  que  le  cheval  rend  par  le  fondement, 
comme  il  i’a  prife  :  ce  qui  eft  caufé  par  la  foibletTe  de  l’eftomac  ,  qui  ne  peut  di¬ 
gérer  lc-s  alimens  ;  Sc  lorfqu’iis  fortent  tout  entiers  fans  aucune  marque  de  digef- 
tion ,  il  y  a  beaucoup  à  craindre.  Les  chevaux  ont  rarement  le  flux  de  ventre  ;  Sc 
quand  ils  en  font  attaqués ,  il  eft  fouvent  mortel  ;  mais  lorfqu'il  eft  caufé  pour 
avoir  bu  de  l’eau  froide  de  puits  ou  de  neiges  fondues  en  hiver ,  ou  pour  avoir 
mangé  de  la  nouvelle  herbe,  ou  pris  d’autres  alimens  qui  lâchent,  il  ne  faut  pas 
être  furpris  que  le  cheval  jette  des  matières  fluides  :  cela  ne  leur  peut  produire 
qu’un  bon  effet. 

Le  flux  de  ventre  peut  venir  à  un  cheval,  de  ce  qu'il  mange  trop,  Sc  ce  mal 
ie  guérit  en  retranchant  fa  nourriture  ;  il  vient  aufli  de  manger  du  foin  moifi 
Sc  corrompu,  de  l’herbe  gelée,  de  l’avoine  germée,  Sc  autres  mauvaifes  nour¬ 
ritures. 

Les  entrailles  du  cheval  font  pour  lors  extrêmement  échauffées;  Sc  quand  on 
remarque  dans  les  matières,  qu’il  jette  des  raclures  de  boyaux,  il  eft  à  craindre 
qu  il  ne  fe  taffe  des  ulcérés  aux  boyaux  :  ce  qui  eft  mortel  ,  fi  on  ne  rafraîchit 
promptement  les  entrailles.  Pour  tempérer  cette  chaleur  ,  Sc  appaifler  la  douleur 
que  le  mal  excite  au-dedans,  on  prend  deux  onces  de  racine  d’althea  concaffée, 
Se  le  même  poids  d’orge  aufii  concaffé  ;  on  les  met  dans  trois  chopines  d’eau 
avec  une  once  de  cryftal  minéral  en  poudre  ,  le  tout  bien  bouilli  enfemble,  Si 
réduit  en  une  pinte  ;  on  en  donne  une  chopine  au  cheval ,  deux  ou  trois  fois  pâT 
jour.  Ce  breuvage  appaife  l’inflammation  qui  eft  au-dedans,  Sc  adoucit  l’humeur 
âcre  qui  y  féjourne. 

Si  on  juge  que  le  flux  de  ventre  foit  caufé  par  la  pituite  ,  on  lui  fortifie  l’efto- 
rrac  avec  des  poudres  cordiales,ou  bien  avec  de  la  thériaque ,  eu  de  bon  orviétan, 
ou  l’opiate  de  kermès. 


I.  Part,  Lrv.  III.  Chap.  Chevaux ,  maladies.  205 

Le  flux  de  ventre  eft  quelquefois  un  effet  des  mauvaifes  humeurs  qui  fe  dé¬ 
chargent  par  le  fondement,  mais  s’il  paffe  trois  jours,  Sc  que  le  cheval  devienne 
dégoûté,  c’eft  un  très-mauvais  ligne  Sc  très-dangereux.  Il  faut  lui  ôter  l’avoine, 
Sc  lui  donner  du fon  mouillé  avec  vin  rouge  &  de  bon  foin,  s’il  en  veut.  On  pré¬ 
tend  que  l’orge  defféché  fur  une  pelle  au  feu,  Sc  moulu,  eft  fpécifique. 

Quelquefois  ces  remèdes  ne  fuffifent  pas  pour  arrêter  le  flux  de  ventre,  c’eft 
pourquoi  on  a  recours  aux  lavemens. 

Prenez  deux  poignées  de  fon  de  froment ,  8c  autant  d’orge  entier ,  une  poignée 
de  rofes  rouges,  demi-dragme  de  bon  opium  coupé  menu  ;  faites  bouillir  le  tout 
un  quart  d’heure;  ajoutez  y  des  feuilles  de  chicorée  fauvage,  aigremoine,  bouil¬ 
lon  blanc,  poirée  &  mercuriale,  de  chacune  une  poignée  ;.faites-en  une  décoélion 
dans  du  petit  lait,  ou  dans  de  l’eau  ferrée;  fur  deux  pintes,  vous  diffoudrez  fix  jau¬ 
nes  d’œufs  ,  miel  rofat  Sc  fucre  rouge,  de  chacun  quatre  onces,  8c  vous  donnerez 
le  tout  tiède  au  cheval. 

Quand  il  aura  rendu  ce  lavement,  vous  lui  donnerez  deux  onces* de  foie 
d'antimoine  dans  du  fon  mouillé ,  ou  bien  une  demi-once  de  foufre  doré  d’an¬ 
timoine. 

Après  ce  lavement,  quelques-uns  fe  fervent  de  cette  potion  avec  fuccès  :  quand 
l’antimoine  n’a  pas  ralenti  le  flux  de  ventre,  ils  prennent  deux  pintes  de  lait,  dans 
lequel  ils  éteignent  cinq  ou  fix  fois  une  bille  d’acier;  ils  y  mêlent  parmi",  deux 
onces  de  pépins  de  raifin  ,  rôtis  8c  pilés  ,  avec  une  once  8c  demie  de  ratiffure  de 
corne  de  cerf  calcinée  8c  pilée  très-fin  ;  ils  en  font  un  breuvage  qu’ils  donnent 
au  cheval. 

FOR  BURE  ou  Fourbtire  eft  un  accident  qui  furvient  au  cheval  par  le 
renverfement  des  humeurs,  par  une  chaleur  extraordinaire  ,  qui  vient  fort  fou- 
vent  d’un  grand  travail;  le  fang  agité  Sc  bouillant  fe  convertit  en  mauvaifes 
humeurs  ,  qui  fe  fondent  Sc  defcendent  aux  parties  afloiblies  ;  les  nerfs  fe  bou¬ 
chent  ,  Sc  les  mufcles  s’enflent ,  les  jambes  fe  roidiffent ,  Sc  fouvent  le  batte¬ 
ment  de  flancs  y  eft  joint:  pour  lors  on  dit  que  le  cheval  eft  fourbu  &  courbatu; 
ce  qui  vient  fur-tout  quand  après  un  travail  exceflif ,  on  le  laiffe  refroidir  tout-à- 
coup. 

La  forbure  vient  aufli  aux  chevaux  dans  l’écurie  fans  aucun  travail  ,  fouvent 
pour  avoir  trop  mangé  d’avoine,  orge  ou  bled  nouveau,  ou  autre  pâture  qu'il  n’a 
pu  digérer:  elle  eft  plus  dangereufe  que  l’autre,  parce  que  l’abondance  des  hu¬ 
meurs  corrompues  eft  fi  grande,  que  venant  à  tomber  en  quantité  fur  les  jambes , 
il  eft  mal-aifé  de  les  furmonter,  Sc  de  remettre  le  cheval  en  état. 

On  connoît  que  le  cheval  eft  forbu,  lorfqu’il  ne  peut  marcher,  parce  que  les 
humeurs  fe  font  refroidies  Sc  épaifiies  :  elles  occupent  les  nerfs,  8c  font  qu’il  ne 
peut  plus  mouvoir  les  jambes  qu’avec  grande  peine  ;  fur-tout  il  ne  peut  recu¬ 
ler;  il  ne  veut  point  manger ,  ou  mange  très-peu  ;  il  a  la  peau  attachée  au  corps , 
il  eft  trifte,  Sc  tous  ces  accidens  font  accompagnés  d’un  grand  battement  de 
cœur  Sc  de  flancs,  qui  eft  une  courbature.  Il  y  a  des  chevaux  forbus  feulement 
du  train  de  devant;  mais  c’eft  un  mal  dangereux  quand  ils  le  font  des  quatre 
jambes. 

Remèdes.  Auflî-tôt  qu’on  connoît  la  maladie,  il  faut  mettre  le  cheval  dans  l’eait 
jufqu’au-deffus  du  genou,  le  faire  faigner  pendant  ce  tems-là  de  la  veine  du  cou  , 
Sc  lui  faire  avaler  une  pinte  de  vin  blanc,  avec  une  once  d’affa-fœtida  bien  incor¬ 
porée  avec  le  vin. 

Ou  bien  ,  après  avoir  faigné  le  cheval,  on  en  prend  le  fang  dans  une  terrine  ? 
on  y  mêle  une  chopine  d'eau  de-vie  ,  Sc  de  cette  compofition  ,  on  frotte  les 
jambes  du  cheval  juiqu’au-deffus  du  jarret  ;  deux  heures  après ,  le  fang  qu’on  a 
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mis  fur  les  jambes ,  étant  bien  fec,  on  met  fix  pintes  de  bon  vinaigre  avec  fixpoi.- 
gnées  de  fel  dans  une  terrine,  on  en  frotte  les  quatre  jambes  du  cheval, un  quart- 
d’heure  à  chaque  jambe,  Sc  on  le  promene  enfuiteen  main  tout  doucement,  l’ef- 
pace  d’une  demi-heure:  après  cela,  on  le  ramene  dans  l’écurie ,  Sc  on  lui  frotte 
encore  les  jambes  avec  le  même  vinaigre  Sc  fel;  enfuite  on  prend  de  la  fiente  de 
pourceau,  qu’on  fait  bouillir  avec  un  peu  de  vinaigre,  Sc  aufli-tôt  on  en  charge 
les  quatre  pieds  du  cheval  :  on  le  renouvelle  de  fix  heures  en  (ix  heures,  jufqu’à 
fix  fois. 

Au  défaut  de  la  fiente  de  pourceau ,  on  peut  lui  mettre  aux  pieds ,  de  l’huile  de 
laurier  toute  bouillante ,  de  la  filaffe  par-deffus ,  Sc  des  édifies  pour  tenir  le  tout 
en  état  ;  il  eft  même  bon  d’en  mettre  autour  de  la  couronne ,  qu’on  enveloppera  de 
filaffe  Se  d’un  bandeau  par-defius;  enfuite  on  lui  fait  avaler  deux  onces  de  bonne 
thériaque  ,  avec  quatre  onces  de  fel  de  tartre  en  poudre,  le  tout  dans  une  pinte 
de  vin  :,il  faut  laifier  le  cheval  bridé  deux  heures  avant ,  Sc  deux  heures  après ,  Sc 
lui  donner  un  lavement  compofé  de  cette  maniéré. 

Faites  une  décoélion  de  mauve ,  guimauve  ,  pariétaire  Sc  mercuriale ,  de  cha¬ 
cune  trois  poignées  ;  8c  fur  deux  pintes  Sc  demie  fie  décoélion ,  mettez-y  deux 
onces  de  policrefte  Sc  un  peu  de  beurre  frais  :  quand  le  lavement  eft  tiède  ,  on 
le  fait  prendre  au  cheval  ;  il  ne  faut  point  lui  donner  à  manger,  qu’il  ne  l’ait 
rendu. 

Quant  au  régime  du  cheval  forbu ,  on  ne  doit  lui  donner  que  du  fon  arrofé  d’eau 
chaude  Sc  delà  paille  de  froment,  Sc  pour  boifion  ,  de  l’eau  blanchie  :  le  foin  Sc 
l’avoine  lui  font  contraires.  Il  ne  faut  point  le  laifier  coucher  de  deux  fois  vingt- 
quatre  heures:  on  réitéré  l’huile  de  laurier,  de  huit  heures  en  huit  heures,  fi  le 
cheval  n’eft  point  guéri  ;  le  lendemain  on  réitéré  le  breuvage  Sc  les  lavemens,  Sc 
on  le  promene  en  main  de  tems  en  tems  fur  la  terre. 

Si  nonobftant  tous  ces  remèdes,  la  forbure  tombe  fur  les  pieds,  il  faut  donner  des 
coups  de  biftourifur  la  couronne  qui  fera  enflée,  pour  faire  fortir  les  eaux  rouffes; 
y  appliquer  d’abord  un  aftringent  fait  de  fuie  de  cheminée,  blancs  d’œufs  Sc  vinai¬ 
gre  ,  Sc  réitérer  l’aftringent  toutes  les  fix  heures.  Lorfque  les  pieds  font  trop  hauts, 
il  faut  les  parer  un  peu,  laiffant  toujours  la  foie  fort  épaifle,afin  que  les  croifians 
ne  pouffent  pas  ,  Sc  promener  le  cheval  :  on  verra  qu’avec  le  tems ,  les  croifians  fe 
confommeront  Sc  s’avaleront  ;  mais  fur-tout  il  ne  faut  jamais  faire  defioler  un  che¬ 
val  qui  a  été  forbu,  que  les  pieds  ne  foient  abfolument  remis,  Sc  qu’il  n’y  ait  plus 
rien  à  craindre  des  croifians.  Les  pieds  qui  ont  des  croifians ,  font  des  deux  années 
à  fe  rétablir  ;  mais  on  s’en  fertun  peu  en  attendant  leur  entière  guérifon. 

Quoique  les  chevaux  foient  guéris  de  cette  maladie,  il  leur  relie  fouvent  des 
douleurs  aux  pieds ,  qui  les  empêchent  de  marcher  ferme ,  Sc  de  pofer  le  pied  plat 
à  terre  ;  ils  n’appuient  que  le  talon  pour  foulager  la  pince.  Quand  on  remarque 
cela,  il  faut  appliquer  fur  les  pieds  ,  le  remède  qui  fuit. 

Prenez  une  pinte  d’eau-de-vie,  trois  demi-feptiers  de  bon  vinaigre,  une  livre 
d’huile  de  laurier  ;  mêlez  le  tout  avec  fuffifante  quantité  de  farine  de  fèves ,  Sc 
faites-en  une  bouillie  que  vous  ferez  cuire  à  petit-feu  en  la  remuant  toujours  :  le 
tout  étant  bien  cuit,  vous  le  mettrez  tout  bouillant  au  pied  du  cheval ,  avec  de  la 
filaffe  par-deffus,  Sc  un  bandage  pour  le  tenir  en  état.  Il  faut  aufii  entourer  la 
couronne  de  cette  bouillie,  Sc  l’y  faire  tenir  comme  au  pied ,  excepté  qu’il  ne  faut 
pas  qu’elle  foit  fi  chaude.  On  laiffe  ce  remède  pendant  deux  jours,  Sc  on  le  réi¬ 
téré  :  le  mal  guérira  s’il  n’a  pas  été  trop  négligé. 

FORME.  C’eit  une  tumeur  charneufe  Sc  calleufê  qui  croît  fur  le  devant  du 
paturon  ,  entre  la  couronne  Sc  le  boulet,  fur  l’un  des  deux  tendons.  Ce  mal  vient 
fouvent  pour  avoir  fait  trop  travailler  le  cheval,  ou  lorfqu’il  a  reçu  quelque  coup 
en  cet  endroit. 
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Remède.  Lorfque  le  mal  eft  récent ,  on  rafe  le  poil  de  l’endroit  malade ,  8c  on  y 
applique  enfuite  quelque  réfolutif ,  pour  diffiper  les  humeurs  qui  s’y  déchargent 
Sc  qui  commencent  à  fe  condenfer  :  en  voici  quelques-uns  d  éprouvés. 

Prenez  des  feuilles  de  mauve,  guimauve,  violette,  branche-urfme  ,  de  cha¬ 
cune  une  poignée,  beurre  vieux,  huile  rofat,  graille  de  veau,  de  chacun  une 
once ,  8c  trois  bonnes  pincées  de  fafran  j  faites  bouillir  le  tout ,  8c  i  appliquez  fur 

^  OuTi'en ,  mettez  deflus  une  emplâtre  de  mercure ,  ou  la  frottez  d’une  déco&ioft 
d’hicbie ,  ou  bien  appliquez- y  un  cataplafme  fait  avec  des  feuilles  d’ache. 

Lorfque  les  humeurs  ont  été  diverties  par  ce  remède,  on  y  met  un  onguent  dont 

Voici  la  compofition.  .  -  .  t  f/r  j  j 

Prenez  cjuâtrc  onces  de  gnibanum  9  ciutcint  d  axmonicic  ?  faites  les  uiiioudre  dcino 

du  vinaigre ,  ftorax  liquide ,  cire ,  térébenthine ,  opoponax ,  encens ,  de  chacun  une 
once,  8c  quatre  onces  de  vin  blanc  1  apres  avoir  réduit  en  poudre  tout  ce  qui  peut, 
fe  pulvérifer ,  mêlez-les  enfemble  8c  les  faites  bouillir  :  quand  le  tout  eft  réduit  en 
confidence  d’onguent,  on  en  fait  une  emplâtre  qu  on  applique  fur  la  forme. 

siutre  remède.  Apres  avoir  rafé  la  forme  ,  fcanficz-  la  légèrement  avec  le  ra- 
foir  ;  enfuite  frottez-la  rudement  avec  du  fel  commun  pulvérifé,  jufqu’à  ce  que  le 
fangen  foit  forti:  c-ctte  operation  aide  aux  parties  medicamentales  a pcn%.trer  dans 

le  mal ,  8c  en  procure  plutôt  la  guérifon. 

Cela  fait ,  on  y  applique  ce  réfolutif:  on  prend  de  la  racine  de  guimauve ,  le- 
mence  de  lin ,  de  chacune  deux  gros,  &  on  les  fait  cuire  dans  une  décoftion  de 
feuilles  de  mauve  avec  fain-doux  :  le  tout  ayant  bouilli  ,  on  le  met  fur  la  tu¬ 
meur,  le  plus  chaudement  qu’il  eftpofïible,  avec  un  bon  bandage  par-defïlis  poui 
le  tenir  en  état.  Il  faut  pendant  quelques  jours  reiterer  ce  remede,  Sc  lorfque  la 
tumeur  eft  réfoute  ,  on  y  applique  cet  onguent. 

On  prend  une  livre  de  miel ,  demi-livre  de  térébenthine ,  quatre  onces  degalba- 
num,  demi- once  d’ertcens,  une  livre  de  poix  noire  ,  8c  demi-livre  de  farine  de 
fèves  ■  on  incorpore  le  tout ,  on  le  fait  bouillir  dans  un  pot  avec  quatre  onces  de 
bon  vinaigre  ;  8c  lorfque  cette  mixtion  eft  réduite  en  forme  d’onguent ,  bn  l’ap¬ 
plique  fur  la  forme  jufqu’à  ce  que  les  efcarres  foient  tombées.  Il  faut  laver  la  plaie 
avec  de  l’urine,  toutes  les  fois  qu’on  la  panfera. 

FORT-TRAIT  fe  dit  d’un  cheval  qui  par  fatigue  ou  par  quelqu’autre 
indifpofition ,  devient  étroit  de  boyau  :  011  lui  voit  a  chaque  cote,  près  des  bour- 
fes  ,  deux  petits  nerfs  tendus  comme  des  cordes,  qui  régnent  depuis  les  bourfes 
jufqu’aux  fangles. 

Remède.  Auffi-tôt  qu’on  s’en  appercoit ,  il  faut  faigner  le  cheval  du  cou,  8c  le 
lendemain  lui  graifler  les  nerfs  avec  ce  qui  fuit. 

Prenez  du  populeum,  de  l’althea  8c  de  l’onguent  rofat,  de  chacun  deux  onces: 
mêlez  le  tout  à  froid  ,  8c  en  frottez  les  nerfs  jufqu’auprès  des  fangles. 

Ou  bien,  prenez  de  là  graille  de  chapon  ou  poularde  qu’on  ôte  d’autour  des 
boyaux,  vous  la  ferez  fondre  8c  la  pafterez  dans  un  linge  ;  enfuite,  après  en  avoir 
Bien  frotté  le  cheval,  vous  y  approcherez  une  pelle  rouge  ,  pour  faire  pénétrer 
la  graille. 

Le  lendemain  ou  quelques  jours  après,  prenez  les  nerfs  fort-traits  avec  deux 
doigts,  8c  les  féparez  doucement  tant  foit  peu  du  ventre,  8c  le  jour  d’après, graif- 
fez  les  comme  auparavant.  L’on  continue  ainfi  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  allongés: 
c’eft  pour  lors  que  la  douleur  celle ,  8c  que  le  cheval  prend  du  boyau. 

Outre  cela,  il  faut  nourrir  le  cheval  avec  régime,  pour  tempérer  la  chaleur 
intérieure  qui  eft  la  caufe  du  mal  :  c’eft  pourquoi  prenez  deux  jointées  d’orge, 
faites  piller  un  homme  fain  deftus,  lailîez  tremper  l’orge  toute  la  nuit  dans  Tu- 
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rine,  &  le  matin  ôtez  l’urine;  enfuite  prenez  une  chopine  d'eau,  mettez-v  une 
poignée  de  graine  de  fenouil  verd  ou  fec;  faites  bouillir  le  tout  a  gros  bouillons 
un  quart-d’heure,  8c  de  l’écume  qui  fera  au-deffus,  vous  en  arroferez  i’orge  que 
vous  aurez  mis  à  part  :  après  vous  ferez  manger  de  cet  orge  au  cheval.  Il  faut  lui 
en  préparer  autant  tous  les  jours,  &  cela  pendant  quinze  jours. S’il  fait  difficulté 
de  manger,  vous  y  mêlerez  un  peu  d’avoine  au  commencement,  8c  le  lailTerez 
jeûner ,  afin  qu’il  s’y  accoutume  :  cette  nourriture  fera  un  très-bon  effet. 

Le  remède  précédent  fait  de  farine  d’orge  ,  profite  beaucoup  au  cheval  fort- 
trait,  ainfi  queiefeigle  fur  lequel  on  aura  jetté  de  l’eau  bouillante:  il  faut  laifler 
égoutter  ce  grain,  &  attendre  qu’il  foit  refroidi  pour  le  lui  donner  au  lieu  d’avoine. 
Une  jointée  de  froment  tous  les  jours  avant  que  de  boire,  lui  ouvrira  le  flanc ,  & 
lui  donnera  bon  corps.  L’eau  miellée  eft  auffi  très-falutaire  au  cheval  fort-trait, 
foit  qu’on  lui  donne  en  breuvage  ,  ou  dans  du  fon  mouillé. 

Si  tous  ces  remèdes  ne  font  aucun  effet ,  vous  lui  donnerez  du  foufre  doré 
d’antimoine,  ou  du  foie  d’antimoine  dans  du  fon  ;  8c  comme  la  fortraiture  peut 
être  fauffe,  8c  que  la  maigreur  du  cheval  peut  venir  de  certains  vers  qui  s’engen¬ 
drent  dans  l’eftomac,  il  faut  dans  cette  incertitude,  lui  faire  avaler  une  demi-once 
de  fubiimé  doux  dans  un  quarteron  de  beurre  mêlé  avec  une  once  de  poudre  cor¬ 
diale,  ou  quatre  onces  de  cinabre  en  poudre  dans  une  livre  de  beurre  frais  :  cela 
fera  crever  les  vers  ,  s’il  y  en  a. 

Le  verd ,  c’eft-à-dire ,  l’herbe ,  fi  c’en  eft  le  tems ,  guérira  le  cheval  fort-trait  fans 
autre  remède,  ainfi  que  l’orge  en  verd. 

FUSÉE.  Voyez  ci-après  Suros. 

GALE.  Cette  maladie  n’eft  caufée  que  par  un  fang  échauffé  &  corrompu, 
foit  parce  que  le  cheval  a  été  mis  dans  une  écurie  où  il  y  a  eu  des  poules,  foit  parce 
qu’il  a  été  étrillé  avec  une  étrille  qui  a  fervi  à  des  bœufs,  ce  qui  eft  fort  contraire 
au  chèval ,  ou  encore  avec  une  étrille  qui  a  fervi  à  un  cheval  galeux,  ou  enfin  de 
la  mauvaife  nourriture. 

On  connoît  que  la  gale  vient  à  un  cheval,  lorfqu’on  le  voit  fe  frotter  le  cou  8c 
qu’il  y  a  des  démangeaifons ,  que  le  poil  tombe,  que  la  peau  paroît  couverte  de 
petites  écailles ,  8c  que  du  crin  il  fort  une  humeur  comme  de  l’eau  rouffe. 

Remèdes.  Saignez  &  purgez  le  cheval  d’une  des  maniérés  que  j’ai  dit  pour  le  far- 
cin:  quand  il  ne  purgera  plus,  prenez fix  onces  de  cérufe  en  poudre,  deux  onces 
de  cinabre ,  deux  livres  de  miel ,  deux  onces  de  couperofe  blanche,  8c  trois  onces 
de  foufre  vif;  mêlez  le  tout  enfemble,  8c  faites-en  un  onguent  en  cette  maniéré: 
mettez  dans  un  pot  le  miel,  8c  le  faites  chauffer  à  petit  feu;  après  mêlez  la  coupe¬ 
rofe  blanche  8c  le  foufre  vif  ;  laifiez  cuire  le  tout  un  quart-d’heure  fur  un  petit 
feu,  en  remuant  toujours;  enfuite  ôtez  le  pot,  8c  remuez  toujours  en  mêlant  la 
cérufe  8c  le  cinabre ,  jufqu’à  ce  que  le  tout  foit  froid.  Pour  l’appliquer,  vous  frot¬ 
terez  avec  un  bouchon  de  paille  bien  dure,  les  endroits  galeux,  8c  vous  pafferez 
de  cet  onguent  deffus  avec  un  pinceau.  S’il  ne  fait  point  affez  d’effet,  ajoutez  fur 
l’onguent  froid  quatre  onces  d’eau-forte,  8c  remuez  pour  la  faire  pénétrer  dans 
l’onguent  avant  de  l’appliquer. 

Autre  remède  pour  lu  rogne  vive.  Il  y  a  une  autre  forte  de  gale,  qu’on  appelle 
rogne  vive  ,  parce  qu’elle  fait  tomber  tout  le  poil  de  l’endroit  qu’elle  attaque  : 
elle  eft  difficile  à  guérir  ;  8c  quand  elle  a  pénétré  la  chair  du  cheval,  on  a  peine  à 
la  faire  fortir. 

Si  on  eff  au  printems  ,  le  plus  fur  moyen  eft  de  mettre  le  cheval  à  l’herbe  : 
cela  feul  le  guérira ,  fi  on  le  frotte  avant  de  l’y  mettre ,  avec  onguent  fait  d’une 
livre  de  graille  blanche ,  quatre  ohces  de  fleur  de  foufre ,  deux  onces  d’argent-vif  , 
&  trois  onces  d’huile  de  laurier.  Pour  faire  cet  onguent,  mettez  dans  un  mortier, 

l’huile 
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l’Kuile  de  laurier  &  l’argent- vif  ;  remuez  jufqu’à  ce  qu’il  loit  éteint  ;  après  ajoutez 
le  foufre,  8c  enfuite  la  graille. 

Si  on  eft  hors  duprintems,  faignez  8c  purgez  le  cheval;  enfuite  faites  de  l’on¬ 
guent  dont  je  viens  de  parler ,  frottez-en  bien  la  partie  galeufe  tous  les  deux  jours, 
&  préfentez  une  pelle  rouge  vis-à-vis ,  pour  faire  pénétrer  cet  onguent. 

Ou  bien ,  prenez  demi-livre  de  vieux-oing,  trois  onces  d’euphorbe,  autant  d’el- 
lebore  8c  deftaphis-aigre,&  deux  onces  d’argent-vif  ;  mettez  ces  drogues  dans  un 
petit  fac ,  8c  le  fac  dans  un  pot  rempli  du  plus  fort  vinaigre  que  vous  pourrez  trou¬ 
ver  ;  faites  bouillir  le  tout  jufqu’à  la  confommation  d’un  tiers  ou  de  la  moitié  ; 
prenez  enfuite  le  fachet  avec  des  tenailles ,  &  frottez-en  chaudement  le  cheval  :  une 
fois  fuffit.  Avant  de  mettre  les  drogues  dans  le  fachet ,  il  faut  prendre  un  mortier , 
incorporer  l’argent-vif  dans  le  vieux-oing  ,  8c  piler  les  autres  drogues  à  part ,  ne 
les  point  mêler  avec  la  graille ,  &  mettre  le  tout  dans  le  fachet.  Si  le  cheval  ne  gué¬ 
rit  point  pour  une  fois,  frottez- le  deux  ou  trois,  jufqu’à  ce  qu’il  fcit  guéri. 

D’autres  affurent  par  expérience,  que,  pour  guérir  les  chevaux  de  telle  gale  que 
ce  foit ,  il  faut  les  faigner  du  cou  deux  ou  trois  fois ,  &  frotter  la  gale  jufqu’au  fang 
avec  une  eau  compofée  de  deux  onces  de  tabac  infufé  dans  de  l’eau-de-vie. 

Ou  bien ,  prenez  un  demi-feptier  de  bon  vinaigre  ,  quatre  onces  de  foufre  vif 
en  poudre,  trois  onces  de  mercure  vif,  une  once  de  couperofe  ,  demi-once  de 
verd-de-gris,&  quatre  onces  de  cantharides  ;  mêlez  &  faites  bouillir  tout  cela  dans 
un  pot  neuf,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  en  onguent ,  dont  vous  frotterez  le  cheval 
galeux,  qui  vivra  d’herbe  8c  de  fon  mouillé ,  dans  lequel  vous  mêlerez  pendant 
quinze  jours,  deux  onces  de  foie  d’antimoine  en  poudre.  Il  ne  faut  point  du  tout 
donner  d’avoine  à  un  cheval  galeux,  à  moins  qu’on  ne  le  faffe  travailler  î  alors  il 
faut  la  lui  donner  mouillée. 

GARROT  blefle.  Les  blelïiires  du  garrot  deviennent  dangereufes  lorfqu’oiî 
les  néglige. 

Si  ce  n’eft  qu’une  enflure  qui  foit  vernie  par  le  défaut  de  la  felle ,  il  faut 
prendre  des  orties ,  les  piler  8c  les  faire  tremper  dans  de  l’urine  d’homme;  enfuite 
faire  un  cataplalme  du  marc,  8c  l’appliquer  deflus  le  mal,  qu’on  fera  tenir  avec  un 
furfait  pendant  la  nuit.  Ou  bien  on  prend  une  chopine  d’urine  d’un  homme  fain , 
on  y  met  une  bonne  poignée  ,de  fel ,  on  la  fait  bouillir  8c  réduire  à  moitié  ,  8c 
on  en  bafline  tous  les  jours  le  mal.  S’il  eft  néceflaire  d’y  faire  ouverture,  on  y 
fera  attention.  Au  furplus,  on  ne  doit  faire  autre  chofe  que  l’étuver  de  l’urine 
ci-deflus.  Quelques-uns,  quand  il  y  a  plaie  ,  ont  foin  de  la  tenir  bien  nette  ,  en 
l’étuvant  tous  les  jours  avec  de  l’eau-de-vie  ou  de  l’eau  de  favon.  D’autres,  quand 
il  y  a  entamure,  y  appliquent  un reftreintif  de  bol  en  poudre,  vinaigre  8c  blancs 
d’œufs  ;  ou  bien  ils  frottent  la  plaie  d’une  compofltion  faite  de  fix  blancs  d’œufs 
Sc  d’un  morceau  d’alun  pulvérifé ,  gros  comme  un  œuf,  mêlés  8c  battus  enfemble 
pendant  un  demi-quart  d’heure. 

Si  la  plaie  eft  bien  meurtrie,  on  mêle  Sc  on  bat  à  froid  une  demi-livre  de  po- 
puleum ,  un  quarteron  de  miel  8c  autant  de  favon  noir,  qu’on  met  dans  un  verre 
d’efprit  de  vin ,  &  on  graille  doucement  la  plaie  avec  cet  onguent  :  on  peut  enfuite 
purger  le  cheval. 

La  GOURME  eft  une  décharge  des  humeurs  impures  qu’un  jeune  cheval 
contracte,  8c  qui  coulent  ordinairement  par  abfcès  au-deflous  de  la  gorge  &  entre 
les  deux  os  de  la  ganache,  ou  par  les  nafeaux.  On  connoît  ce  mal  lorfque  le  che¬ 
val  celle  de  manger ,  Sc  qu’il  lui  vient  fous  la  gorge  au  milieu  de  la  mâchoire ,  fur 
le  haut  &  fur  les  plis  du  cou  ,  une  gro fleur  comme  un  œuf,  plus  ou  moins  :  cette 
grofleur  fait  peine  au  cheval  jufqu’à  ce  que  la  tumeur  foit  abailfée,  ou  tout  au 
moins  ouverte ,  8c  que  l’apoftume  en  forte. 
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La  gourme  vient  ordinairement  aux  chevaux  à  trois  ou  quatre  ans  :  on  appelle 
faujfe  gourme ,  celle  qui  vient  aux  vieux  chevaux  qui  n’ont  pas  bien  jette  leur 
gourme.  Il  y  a  des  chevaux  qui  la  jettent  par  d’autres  parties  que  celles  dont  orf 
vient  de  parler ,  comme  par  une  épaule ,  par  les  cuifles ,  par  le  côté  des  tefticules , 
par  les  bourfes  ,  par  un  pied  ;  enfin  ,  par  l’endroit  le  plus  foible  du  corps ,  ou  par 
l’endroit  oii  le  cheval  aura  été  bleffé.  C’eft  mauvais  figne  quand  la  gourme  fe  dé¬ 
charge  par  ces  endroits  ;  car  c’eft  une  révolution  d’humeur  contre  nature ,  à' 
laquelle  il  eft  difficile  de  remédier  parfaitement  :  il  en  relie  toujours  quelque 
chofe  de  malin.  Au  contraire,  c’eft  un  avantage  pour  les  chevaux  de  jetter  leur 
gourme  par  les  nafeaux  ou  par  les  glandes  delà  ganache ,  lorfqu’ils  font  poulains- 
&  nourris  dans  la  prairie  ;  car  ayant  toujours  la  tête  balle  pour  paître  l’herbe  , 
cette  humeur  s’évacue  plus  aifément. 

Suppofé  donc  qu’un  jeune  cheval  jette  fa  gourme  par  les  glandes  qui  font  fi- 
tuées  ei.t  e  les  deux  os  de  la  ganache, il  faut  l’envelopper  fous  la- gorge  d’une  peair 
d’ agneau  ou  de  mouton,  la  laine  contre  la  peau  du  cheval;  le  tenir  chaudement,, 
bien  couvei  1 Sc  à  l’abri  des  vents ,  Sc  frotter  tous  les  jours  la  glande  avec  la  com- 
pofition  qui  fuit. 

On  prend  huile  de  laurier  Sc  beurre  frais,  autant  de  l’un  que  de  Pautre ,  3c  on¬ 
guent  d’altheâ  moitié  davantage;  on  mêle  le  tout  à  froid  dans  un  pot,  Sc  on  en 
graille  la  tumeur.  Lorfqu’on  voit  que  la  matière  y  eft ,  &  qu’elle  ne  peut  fe  percer 
d’elle-mcme,  ce  qui  feroit  à  fouhaiter ,  on  applique  à  chaque  tumeur  un  boutorr 
de  feu  le p  lus  adroitement  qu’il  eft  poiïible ,  pour  ne  point  offenfer  le  gofier.  Quand 
le  trou  fera  fait ,  ou  naturellement,  ou  parle  feu  ,  il  faut  y  mettre  une  tente  frottée 
de  bafilicum  On  peut  mêler  du  verd-de-gris  &  de  la  couperofe  avec  cet  onguent* 
il  guérira  la  plai  ,  8c  la  conduira  à  cicatrice. 

Silachaircroilfoit  trop  Sc  bouchoit  letrouparOudoitfortirla  matière,  ou  que 
cette  chair  fût  faigneufe  ou  baveufe^,  ilfaudroit  frotter  les  tentes  avec  de  l  égyp- 
fiac ,  du  bafilicum  ,  8c  du  verd-de-gris ,  ou  de  la  couperofe  blanche  ;  Sc  fi  le  trou  fe' 
bouche  trop  tôt ,  il  n’y  a  qu’a  y  remettre  le  feu. 

Si  le  cheval  jette  heureufement  fa  gourme  par  les  nafeaux,  il  ne  lui  faut  rierî 
faire:  on  fe  contente  feulement  de  le  tenir  chaudement,  Sc  de  le  promener  foir  8c 
matin  ;  mais  s’il  a  les  conduits  du  nez  bouchés  par  la  matière  quife  congele  Sc  fa 
féche ,  enforte  qu’il  ne  jette  qu’avec  peine  :fce  qui  feconnoît  quand  il  ne  peut  avoir 
l’haleine  libre ,  il  faut  lui  feringuer  dans  les  nafeaux  une  liqueur  faite  moitié  d’eau- 
de-vie ,  Sc  moitié  d’huile  d’olives  battues  enfemble ,  le  tout  tiède  ;  elle  détachera 
les  flegmes  qui  bouchent  les  conduits.  S’il  jette  peu,  Sc  que  la  nature  femble  trop 
foible  pour  chaffer  Phumeur,  il  faudra  échauffer  le  cheval  avec  quelque  bon  breu¬ 
vage  fait  de  vin  Sc  de  thériaque  ,  ou  bon  Orviétan.  La  pervenche  hachée  menu  8c 
donnée  en  bonne  quantité  parmi  le  fon  mouillé,  fait  jetter  abondamment. 

On  peut  enfuite  lui  mettre  des  plumaffeaux  en  cette  maniéré.  On  prend  deux 
grandes  plumes  d’oie ,  de  celles  qui  font  au  milieu  de  l’aîle ,  Sc  on  les  enduit  de 
beurre  frais  fondu  ;'  Sc  lorfqu’il  eft  refroidi ,  on  prend  le  bout  des  plumaffeaux  avec 
Un  peu  de  poivre  en  poudre ,  ou  de  bon  tabac  de  Hollande  auiïi  en  poudre ,  Sc  on 
met  ces  plumaffeaux  dans  les  nafeaux  du  cheval.  Pour  les  y  faire  tenir,  on  les  atta¬ 
che  par  le  tuyâu  avec  un  bon  fil  qu’on  lie  au  cou.  On  laiffe  ainfi  le  cheval  fans 
manger  pendant  deux  heures:  il  faut  continuer  tous  les  jours  de  même;  mais  au 
troiheme  jour,  on  poudrera  le  bout  des  plumes  avec  de  la  poudre  d’ellebore:  oïl 
continue  ainfi  jufqu’à  ce  que  le  cheval  ne  jette  plus.  Il  faut  toujours  l’échauffer 
avec  de  bons  cordiaux,  lui  donner  de  l’opiate  de  kermès,  ou  de  la  confection  d’al- 

kerme  fans  mufc  ni  ambre ,  Sc  lui  faire  avaler  des  efpéces  de  pilules,  dont  voici 
la  compofition. 
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Prenez  du  beurre,  gros  comme  un  œuf,  8c  faites-le  fondre;  mêiez-y  une  once 
de  canneJle  en  poudre;Sc  une  groffe  mufcade  ;  râpez  le  poids  de  deux  écus  de  fucre  ; 
mêlez  bien  le  tout  enfemble;  ajoutez-y  un  demi-verre  d’eau-de-vie  ;  remuez  le 
tout  fur  un  petit  feu  ,  feulement  pour  incorporer  les  drogues ,  8c  mettez-les  dans 
un  linge  que  vous  lierez  en  maniéré  de  boudin,  8c  que  vous  attacherez  au  filet, 
pour  le  faire  mâcher  au  cheval  trois  ou  quatre  fois  le  jour.  Au  lieu  de  cette  com- 
pofition ,  vous  pouvez  vous  fervir  d’une  demi-once  d’aifa-fœtida  :  elle  fera  le  mê¬ 
me  effet. 

A  tout  cheval  qui  jette  par  le  nez,  on  doit  nettoyer  la  matière  avec  du  foin  le 
plus  fouvent  qu’il  eft  poflible,  parce  qu’y  trouvant  un  certain  fel  qui  lui  plaît,  il 
le  lécheroit  8c  i’avaleroit;  Sc  comme  elle  eft  âcre  8c  mordicante,  elle  peut  ulcérer 
fes  parties  intérieures. 

On  ne  doit  point  donner  d’eau  crue  au  cheval  qui  jette  fa  gourme;  il  faut  qu’elle 
ait  bouilli  8c  qu’elle  foit  blanchie  avec  du  fon. 

On  doit  féparer  le  cheval  qui  jette  fa  gourme  d’avec  les  autres ,  parce  que  ce 
mal  fe  communique. 

Tous  ces  remèdes  regardent  les  chevaux  qu’on  nourrit  à  l’écurie.  Ceux  qui 
vivent  dans  les  prairies ,  quand  la  gourme  leur  fort  heureufement  par  les  nafeaux , 
n’ont  pas  befoin  de  tant  de  foins,  la  nature  opéré  d’elle-même;  mais  auffi  11  cette 
gourme  ne  fortoit  qu’imparfaitement,  on  confeille  de  les  mettre  a  l'écurie,  8c  de 
les  traiter  comme  on  vient  de  le  dire. 

GRAPPES  en  dehors,  ou  Amplement  Grappes.  Ce  font  des  tumeurs  rem¬ 
plies  d’eau  puante,  qui  viennent  aux  jambes  des  chevaux. 

Pour  les  guérir,  ralez-en  le  poil,  8c  lavez  le  mal  d’une  décoéfion  faite  avec 
du  foufre  Sc  de  la  graiffe  de  mouton  ,  vous  tirerez  ce  marc  foir  8c  matin  de 
deffus  le  mal,  8c  vous  ferez  un  onguent  de  cire  neuve,  de  térébenthine  8c  de 
gomme  agaric ,  le  tout  également  mêlé ,  8c  vous  couvrirez  le  mal  de  cet  on¬ 
guent. 

Ou  bien,  prenez  une  livre  de  miel,  trois  onces  de  verd-de-gris ,  8c  de  la  farine 
de  froment  ;  faites-en  un  onguent  que  vous  mettrez  fur  le  mal ,  après  l’avoir  net¬ 
toyé  avec  du  vinaigre  chaud:  s’il  y  a  des  poireaux,  vous  les  couperez,  8c  vous 
continuerez  dix  ou  douze  jours  ,  de  deux  jours  l’un. 

L’onguent  que  voici  eft  encore  très-bon  pour  les  grappes.  Prenez  trois  quar¬ 
terons  de  fain-doux ,  Sc  un  demi-feptier  de  vinaigre  ;  faites  bouillir  cela  un  bouil¬ 
lon  dans  un  pot  de  terre  d’environ  trois  chopines:  il  faut  qu’il  foit  neuf  ;  en  fui  te 
ajoutez-y  une  once  de  cantharides,  autant  de  verd-de-gris  8c  de  vif-argen de¬ 
mi-once  de  couperofe;  pulvérifez  bien  ce  qui  peut  fe  mettre  en  poudre,  8c  mê- 
lez-y  de  l’huile  d’olives  :  le  tout  étant  bien  incorporé ,  faites-le  cuire,  Sc  remuez-le 
tandis  qu’il  fera  fur  le  feu  ;  lorfqu’il  fera  cuit  en  confiftance  d’onguent ,  tirez-le 
8c  le  laiffez  refroidir  ;  enfuite  frottez-en  les  grappes.  Au  furplus  ,  voyez  Eaux. 

G  R  AS-FON  DU  RE.  C’eft  une  maladie  mortelle  dont  peu  de  chevaux 
échappent  :  elle  leur  vient  de  la  fermentation  de  la  pituite  Sc  des  mauvaifes  hu¬ 
meurs  qui  fe  dégorgent  dans  les  boyaux;  ce  qui  leur  arrive  fur-tout  quand  on  les 
furmene  en  été. 

On  connoît  que  le  cheval  eft  attaqué  de  gras-fondu  re,  lorfqu’on  l’entend  râler, 
qu  il  a  la  bouche  écumante,  qu’il  ne  mange  point,  qu’il  fe  couche,  fe  leve  Sc  re¬ 
garde  fon  flanc.  Quand  on  s’apperçoit  de  ces  fymptômes,  il  faut  vite  courir  aux 
remèdes,  lui  mettre  d’abord  la  main  dans  le  corps  par  le  fondement ,  pour  en  ti¬ 
rer  la  fiente  qui  quelquefois  paroît  enveloppée  d’une  membrane  blanche,  fem- 
blable  â  de  la  graiffe. 

Gela  fait  ,  on  faigne  promptement  le  cheval  de  la  veine  du  cou  :  la  flaignée 

Dd  ij 


la  nouvelle  maison  rustique. 

doit  être  fort  ample  ,  &  une  demi-heure  après ,  on  lui  donne  le  lavement  qui 
fuit. 

Prenez  mauves  ,  guimauves  ,  poirées  ,  mercuriales  Se  pariétaires ,  de  chacune 
une  poignée  ;  faites  une  décoétion  du  tout  avec  fauge  Se  marjolaine  ;  mettez  ces 
herbes  dans  trois  pintes  d’eau ,  Se  faites-en  une  décoétion  jufqu’à  réduélion  de 
moitié  *  mêlez-y  une  chopine  de  vin  émétique  ;  faites-y  difïoudre  deux  onces  de 
Crocus  metallorum,  5c  autant  de  régule  d’antimoine  :  cela  fait,  donnez  ce  lavement 
tiède  au  cheval.  Une  heure  après ,  il  faut  lui  donner  quelque  médicament  pour 
tâcher  d’évacuer  les  matières  dangereufes  qui  caufent  fon  mal:  pour  cela,  pre¬ 
nez  trois  onces  de  tartre  émétique  foluble,  faites-Ie  diffoudre  dans  une  pinte  de 
vin  ,  Sc  le  faites  prendre  au  cheval  ;  il  faut  après  la  prife,  le  faire  promener  une 
heure  au  petit  pas. 

D’autres  faignent  le  cheval  des  flancs,  au  lieu  de  lui  mettre  la  main  dans  le 
fondement,  le  promènent  de  tems  en  tems,  lui  donnent  de  demi-heure  en  demi- 
heure  ,  des  lavemens  de  lait  faits  avec  des  jaunes  d’œufs  ;  5c  pour  lui  exciter  l’ap¬ 
pétit,  lui  font  mâcher  au  bout  d’un  nerf  de  bœuf,  un  armant  compofé  de  fa¬ 
rine  de  froment  mêlée  avec  du  miel  rofat ,  du  fucre  Se  du  vinaigre  rofat  ;  le  tout 
bien  incorporé  5c  mis  fur  des  étoupes  qu’on  entortille  au  bout  du  nerf  de  bœuf;  Sc 
c’eft  toute  la  nourriture  du  cheval. 

Autre  remède.  Il  faut  tirer  bien  du  fang  du  cou  du  cheval ,  5c  lui  donner  à 
manger  du  fon  de  froment,  fec  ou  mouillé  :  s’il  vuide  beaucoup,  il  lui  faut  don¬ 
ner  des  clifteres  de  lait  clair  :  on  doit  aufli  le  faigner  des  flancs ,  Sc  lui  faire  pren¬ 
dre  pour  breuvage  trois  chopines  de  tifanne,  une  once  de  cordiale ,  8c  un  quarte¬ 
ron  de  miel  mêlés  enfemble. 

HARASSÉ.  Lorfque  le  cheval  eft  harafle  Sc  maigre ,  il  a  ordinairement 
la  peau  attachée  aux  os,  Sc  ne  fauroit  faire  aucun  profit  :  c’eft  pourquoi  il  faut 
lui  donner  du  foulagement. 

Remède.  On  le  faigne  d’abord,  Sc  le  lendemain  on  prend  des  herbes  émollientes  ; 
on  y  ajoute  de  l’abfinthe ,  de  l’aigremoine ,  du  laurier  Sc  de  la  marjolaine  ;  on  fait 
cuire  le  tout  dans  un  chaudron  avec  -de  la  lie  de  vin  ;  il  faut  qu’elles  bouillent 
long-tems;  enfuite  on  prend  une  poignée  de  ces  herbes  toutes  chaudes,  Sc  on  en 
frotte  le  corps  du  cheval ,  enforte  qu’il  foit  bien  humeélé.  Cela  fait ,  on  lui  refrotte 
encore  les  flancs ,  le  ventre ,  le  gofier  Sc  tout  le  relie  du  corps  avec  de  l’onguent  de 
Montpellier  qu’on  aura  fait  chauffer,  Sc  on  pafl'e  Sc  repafie  fortement  la  main  fur 
les  parties  où  on  a  mis  l’onguent,  afin  de  le  faire  pénétrer.  On  trouvera  à  la  fin  de 
ce  Chapitre,  la  maniéré  de  faire  cet  onguent. 

Après  avoir  ainfi  graifle  le  cheval,  on  l’enveloppe  d’un  drap  trempé  dans  la 
lie  du  chaudron  encore  chaude,  Sc  on  le  met  en  double  fur  le  corps  du  cheval  ; 
enfuite  on  l’enveloppe  d’une  ou  deux  couvertures, Sc  on  lie  bien  le  tout  avec  un 
lurfait  ou  deux:  on  laifle  ainfi  le  cheval  pendant  vingt-quatre  heures,  fans  y  tou¬ 
cher.  Il  faut  recommencer  la  fomentation  deux  fois  de  la  même  maniéré ,  Sc  tou¬ 
jours  chaudement. 

Les  fomentations  finies,  on  laifle  quelques  jours  le  cheval  couvert  de  fes  cou¬ 
vertures,  de  crainte  qu’il  ne  fe  morfonde;  enfuite  on  lui  donne  un  lavement  com¬ 
pofé  de  cette  maniéré.  On  prend  des  mauves ,  guimauves  ,  mercuriales ,  violettes 
Sc  pariétaires,  de  chacune  une  poignée;  on  en  fait  une  décoction  ,  8c  fur  deux 
pintes  Sc  demie ,  on  y  met  une  once  Sc  demie  de  policrefle  en  poudre,  Sc  une  livre 
de  miel  :  lorfqu’ii  n’efl  plus  que  tiède ,  on  le  fait  prendre  au  cheval;  il  ell  bon  de 
,ie  promener  un  peu  apres  :  le  lendemain  on  le  peut  purger. 

Pour  cela ,  prenez  une  once  Sc  demie  d’aloës ,  une  once  de  féné ,  demi- once  d’a¬ 
garic  ;  deux  dragmes  de  fubiimé  doux,  autant  de  fcamonée  préparée  à  la  vapeur 
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defoufre  ,une  dragme  d’anis,&  autant  de  cumin,  quatre  clous  de  gérofle,  Se  deux 
ou  trois  pincées  de  cannelle  battue  ;  pulvérifez  le  tout  grofliérement,mêlez-le  dans 
une  décoèlion  d’herbes  rafraîchiflantes,  qui  foit  tiède,  fans  la  lailfer  infufer,  en- 
fuite  donnez-la  ainfi  au  cheval ,  8c  lui  rincez  la  bouche,  le  pot  &  la  corne  avec 
environ  demi-feptier  de  la  décoêfion.  Avant  que  de  purger  le  cheval,  il  faut  le 
tenir  bridé  quatre  heures,  autant  après ,  Sc  le  promener  une  demi-heure  après  la 
prife.  Quand  le  cheval  haralfé  a  été  ainfi  purgé,  on  doit  le  lailfer  repofer ,  le  nour¬ 
rir  à  l’ordinaire ,  8c  le  faire  travailler  peu  dans  le  commencement;  mais  pendant  le 
tems  qu’on  le  traitera  de  cette  maladie,  il  faut  ne  lui  donner  à  manger  que  du  fon 
&  du  foin  mouillés,  8c  point  d’avoine.  Au  fiurplus,  voyez  Maigreur . 

HÉMORRHAGIE.  C’efl:  une  perte  de  fiang  parles  nafeaux,  qui  peut  ve¬ 
nir  à  un  cheval  pour  avoir  trop  travaillé  pendant  de  grandes  chaleurs. 

Ketne'de.  Faites  faigner  d’abord  le  cheval ,  8c  fouffiez-lui  dans  les  nafeaux  du 
crottin  d’âne  entier  féché  â  l’ombre, &  mis  en  poudre,  pour  arrêter  l’hémorrhagie  ; 
enfuite  pour  le  rafraîchir,  prenez  plantain,  laitue,  pourpier , mauve ,  guimauve  , 
8c  chicorée,  une  poignée  de  chacun,  $c  faites-en  une  décoélion  dans  deux  pintes 
8c  chopine  d’eau  ;  ajoutez-y  une  once  &  demie  de  fel  policrefte  pulvérifé ,  Sc 
donnez  cette  décociion  en  lavement  au  cheval. 

HERNIE.  Voyez  Defcente. 

JAMBES  fatiguées.  Le  trop  long  travail  qu’on  fait  faire  aux  chevaux  ,  leur 
ruine  fouvent  les  jambes  fans  refiource  ,  fi  l’on  ne  prévient  ce  défordre  par  le  re¬ 
mède  fuivant. 

Ayez  une  oie  ,  accommodez-Ia  comme  fi  vous  vouliez  la  mettre  à  la  broche  ; 
empliffez  le  corps  de  toutes  fortes  d’herbes  de  bonne  odeur,  8c  la  mettez  cuire 
au  four  dans  une  terrine.  Lorfqu’elle  fera  cuite ,  prenez  la  graifife ,  frottez-en  tous 
les  foirs  les  jambes  du  cheval ,  &  par-defïus  cette  graiffe,  tous  les  matins,  frottez- 
les  encore  avec  de  l’ëau-de-vie.  Vous  continuerez  ainfi  jufqu’à  ce  que  la  laffitude 
foit  tout-à-fait  pafiee. 

JAMBES  enflées.  Ces  enflures  viennent  de  quelque  coup  de  pied,  ou  de 
mauvaifes  humeurs  qui  s’écoulent  fur  les  jambes,  &  les  gorgent,  c’efl-à-dire ,  les 

enflent. 

Dans  le  premier  cas ,  l’enflure  fe  guérit  en  appliquant  definis  ce  cataplafme.  Il 
faut  de  la  poix-réfine,  poix  de  Bourgogne,  althea ,  huile  de  laurier  ,  farine  de 
fèves  &  camomille ,  de  chacune  quatre  onces  ;  fix  onces  de  miel ,  deux  de  téré¬ 
benthine  de  Venife  ,  autant  d’alun  ,  du  bol  d’arménie,  8c  du  fiang  de  dragon  ,  de 
chacun  une  once ,  avec  fix  livres  pefant  de  vin  rouge;  pulvérifez  tout  cela,  met- 
tez-le  dans  un  pot  verni  fie,  8c  faites-le  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  en  on¬ 
guent,  dont  vous  frotterez  les  jambes  du  cheval  le  plus  chaudement  qu’il  eflpofi 
fible ,  une  fois  par  jour  feulement. 

Si  après  ce  remède  ,  la  jambe  enflée  ne  paroît  pas  guérie  parfaitement ,  vous 
la  chargerez  de  ce  qui  fuit. 

Ayez  un  bon  demi-feau  de  lie  de  vin  rouge,  une  pinte  de  vinaigre  ,  deux  poi¬ 
gnées  d’orties  griefcbes  hachées  menu ,  &  une  livre  de  miel  ;  faites  bouillir  le 
tout,  ajoutez-y  une  chopine  de  farine  de  fèves;  8c  quand  cette  mixtion  eft  com¬ 
me  en  bouillie  ,  chargez-en  la  jambe  malade. 

V oici  encore  un  refolutij  fpécifique  pour  diffiper  les  mauvaifes  humeurs  qui 
tombent  fur  les  jambes  des  chevaux,  8c  qui  les  font  enfler ,  fuppofé  qu’on  ait  né¬ 
gligé  d’y  remédier. 

On  prend  une  chopine  d’urine  d’homme,  demi-once  de  fel  de  tartre ,  Sc  un  gros 
de  fel  armoniac;  on  mêle  le  tout,  en  le  fait  bouillir  jufqu’à  réduction  de  moitié, 
8c  on  en  frotte  l’enflure.  ' 
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Les  chevaux  ont  aulfi  les  jambes  enflées  pour  avoir  trop  fatigué  en  voyage ,  ou 
pour  avoir  trop  été  pouffésâ  la  courfe,  ou  même  au  tirage  :  le  remède  qu’on  vient 
d’enfeigner  ,  eft  merveilleux  en  pareille  occafion. 

JAMBES  ufées.  Pour  les  fortifier,  prenez  un  litron  de  farine  de  fro¬ 
ment,  délayez-la  dans  trois  pintes  de  gros  vin  rouge ,  comme  fi  vous  vouliez  en 
faire  de  la  bouillie  ;  mêlez-y  du  fenegré,  femences  de  lin  ,  baies  de  laurier  ,  de 
chacun  deux  onces ,  un  quarteron  de  bol  d’arménie  ;  le  tout  doit  être  réduit  en 
poudre  8c  incorporé  avec  la  farine  8c  le  vin  ;  enfuite  on  le  fait  cuire  jufqu’à  con^ 
fiftance  de  bouillie;  mais  lorfqu’il  eft  à  demi-cuit,  il  faut  y  ajouter  un  quarteron 
de  térébenthine ,  deux  onces  d’huile  de  laurier  ,  une  chopine  d’efprit  de  vin ,  8c 
remuer  bien  le  tout  en  cuifant: cette  compofition  étant  cuite, on  en  frotte  chau¬ 
dement  les  jambes  du  cheval. 

JARDON  ou  Jarde  eft  une  excroiflance  calleufe,  caufée  de  matières  .fleg- 
matiques  8c  vifqueufes  qui  n’ont  pas  aflez  de  chaleur  pour  fe  réfoudre.  Les  jar- 
dons  viennent  aux  jambes  de  derrière ,  au-dehors  du  jarret  ;  au  lieu  que  l’éparvin 
efl:  au-dedans  :  ils  preflent  les  nerfs  8c  les  tendons  qui  font  le  mouvement  du  che¬ 
val.  Ce  mal  eft  plus  dangereux  qu’on  ne  croit ,  parce  qu’il  efl  héréditaire ,  8c  peut 
eftropier  le  cheval  lorfqu’on  le  néglige  :  ainfi  auffi-tôt  qu’on  s’apperçoit  du  Jar - 
don  y  il  faut  le  faire  réfoudre  par  l’emplâtre  que  voici. 

On  prend  quatre  onces  de  gomme  ammoniac,  on  la  délaye  dans  de  bon  vinaigre, 
on  y  mêle  trois  onces  d’antimoine  en  poudre ,  8c  on  fait  cuire  le  tout  en  maniéré 
d’onguent  qu’on  applique  fur  le  jardon. 

Au  furpius,  voyez  Eparvin.  De  plus  ,  comme  le  jardon  amaigrit  fouvent  le 
cheval,  8c  le  rend  prefque  toujours  étroit  de  boyaux,  on  peut  dans  ces  cas  recou¬ 
rir  aux  remèdes  fous  les  mots  Fort-trait  8c  Maigreur. 

J  AV  A  R  T.  Le  Javart ,  petite  tumeur  qui  fe  réfout  en  apoftume  ou  bour¬ 
billon  ,  fe  forme  au  paturon  fous  le  boulet ,  8c  quelquefois  fous  la  corne.  Il  y  en 
a  de  trois  fortes  ;  le  Javart  Jimple ,  le  Javart  nerveux ,  lorfqu’il  vient  fur  le  nerf  ; 
le  Javart  encorné  y  quand  il  vient  fous  la  corne;  ce  qui  ell  fouvent  caufe  qu’il 
faut  defloler  le  cheval. 

Remèdes  pour  le  Javart  Jimple.  Prenez  gros  comme  un  œuf  de  levain  fait  avec 
de  la  farine  de  feigle,  deux  ou  trois  goufles  d’ail  pilées,  8c  une  pincée  de  poivre  ; 
battez  le  tout  dans  du  vinaigre,  &  l’appliquez  fur  le  jarret.  Ce  remède  eft  fpé- 
cifique  ;  il  fait  fon  effet  en  vingt-quatre  heures. 

Ou  bien  ,  prenez  trois  oignons  de  lys  ,  que  vous  aurez  fait  cuire  fous  la  cendre , 
pilez-ies  avec  du  fain-doux;  enfuite  appliquez  cela  fur  le  javart,  de  la  filaflepar- 
deffus,  8c  une  enveloppe  fur  le  tout;  renouvellez-le  chaque  jour,  jufqu’à  ce  que 
le  bourbillon  foit  forti. 

Quand  il  efl:  dehors  ,  panfez  la  plaie  qu’il  a  lailfée  ,  avec  de  l’égyptiac  :  le 
tout  étant  uni ,  8c  ne  paroiflant  plus  de  creux ,  féchez  la  plaie  qui  refte  avec 
de  l’eau-de-vie  ou  du  blanc  d’Efpagne ,  qui  efl: ,  comme  je  l’ai  dit ,  de  la  chaux 
vive  pilée. 

D’abord  que  le  bourbillon  efl:  dehors  ,  fi  le  cheval  ne  boite  plus ,  on  peut  le 
faire  travailler  ,  8c  flécher  la  plaie  avec  le  blanc  d’Efpagne. 

Quelques-uns,  auffi-tôt  qu’ils  s’apperçoivent  qu  un  cheval  eft  atteint  du  ja¬ 
vart,  le  lavent  plufieurs  fois  par  jour  d’urine  d’homme  mêlée  de  fel ,  ou  avec 
du  jus  d’une  herbe  appellée  la  grande  éclaire  :  rien  ne  defféche  mieux  une  plaie 
que  cette  herbe. 

Onguent  rouge  pour  les  Javarts.  Prenez  deux  onces  de  verd-de-gris  ,  autant  de 
vitriol ,  de  bon  vinaigre  ,  8c  du  fuif  de  mouton  ;  mêlez  le  tout,  faites-le  cuire  8c 
vous  en  fervez. 
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î)* autres  prennent  trois  onces  de  térébenthine  de  V enife ,  une  once  de  verd-de- 
gris  pulvérifé,  8c  autant  d’alun  déroché;  ils  incorporent  toutes  ces  drogues,  les 
font  bouillir  8c  cuire  en  confiftance  d’onguent  avec  fain-doux,  8c  ils  en  frottent 
le  javart. 

Remède  pour  le  Javart  nerveux.  Il  eft  plus  difficile  à  guérir  ,  8c  plus  dangereux 
que  le  précédent.  Vous  pouvez  vous  fervir  des  remèdes  ci-deffus;  ou  bien  prenez 
fix  oignons  de  lys,  cinq  ou  fix  poignées  de  mauves  8c  guimauves  coupées  menu  , 
pilées  dans  un  mortier;  mettez-les  dans  un  pot  avec  une  pinte  de  biere  ou  devin 
blanc ,  8c  mêlez-y  du  vieux-oing,  miel,  térébenthine  commune  8c  beurre  frais ,  de 
chacun  un'  quarteron  ;  faites  bouillir  le  tout  jufqu’en  confiftance  d’onguent;  en- 
fuite  tirezde  du  feu  8c  le  laiffez  refroidir  jufqu’à  ce  que  vous  piaffiez  y  fouffrir  la 
main  :  alors  faites-en  une  emplâtre  ,  8c  l’appliquez  fur  le  javart. 

Remède  pour  le  Javart  encorné.  Le  Javart  encorné  eft  une  matière  corrompue  r 
qui  fe  forme  fous  la  corne,  8c  qui ,  pour  avoir  fon  iffue  ,  fait  ouverture  à  la  cou¬ 
ronne,  enforte  que  mettant  la  fonde,  on  s’apperçoit  qu’elle  pénétre  fort  avant. 
Si  le  tendon  qui  eft  fous  la  couronne  ,  eft  attaqué  8c  corrompu  par  la  matière 
qui  a  croupi,  la  guérifon  en  eft  longue ,  puifqu’il  faut  faire  tomber  ce  tendon  j 
mais  s’il  n’eft  pas  attaqué,  le  javart  eft  bientôt  guéri. 

Dès  qu’on  s’apperçoit  du  javart ,  on  eft  incertain  fi  le  tendon  eft  corrompu  ou 
non  :  c’eft  pourquoi  il  faut  donner  deux  ou  trois  raies  de  feu  à  un  doigt  de  diftance 
du  trou  où  paroît  le  javart ,  8c  du  côté  de  la  pince  ;  car  les  javarts  encornés  Au¬ 
vent  la  couronne,  8c  vont  toujours  du  côté  de  la  pince  :  enfuite  on  emploie  uu 
des  remèdes  dont  on  vient  de  parler  pour  les  javarts  ordinaires  ,  &  cela  tous  les 
jours.  S’il  ne  fort  point  de  bourbillon,  &  que  les  efcarres  du  feu  foient  tombées,, 
on  démêle  du  fublimé  en  poudre  dans  de  l’efprit  de  vin  ,  on  en  imbibe  bien  une 
tente,  8c  on  la  pouffe  à  force  dans  le  trou  du  javart  ;  enfuite  fur  les  efcarres  des 
raies  de  feu,  on  met  de  la  filaffe  imbibée  d’eau-de-vie  ,  8c  on  lie  bien  le  touti 
dans  deux  fois  vingt-quatre  heures  l’efcarre  tombe. 

Quand  elle  eft  tombée ,  on  mêle  dans  de  l’efprit  de  vin ,  de  l’aloës  8c  de  la 
myrrhe  en  poudre  ,  &  on  panfe  le  trou  d’où  eft  fortie  l’efcarre,  avec  des  tentes 
bien  imbibées  de  cette  liqueur.  S’il  vient  toujours  de  la  ma-tiere,  le  tendon  eft 
attaqué  :  c’eft  pourquoi  il  faut  donner  un  bouton  de  feu  qui  pénétre  jufqu’au 
tendon;  enfuite  laiffer  tomber  l’efcarre ,  &  panferavec  l’efprit  de  vin  ,  myrrhe  8c 
aloës,  8c  le  mal  guérira.  S’il  ne  vient  point  de  matière,  le  cheval  eft  guéri;  il  n’y 
a  feulement  qu’à  continuer  l’efprit  de  vin  ,  aloës  &  myrrhe. 

Lorfque  la  plaie  fera  toute  unie ,  fi  le  javart  eft  en  dehors ,  on  pourra  faire  tra¬ 
vailler  le  cheval  ,  en  cas  qu’il  ne  boite  pas;  mais  s’il  boite  ,  ou  fi  le  javart  eft 
dedans,  il  faut  laiffer  l’animal  en  repos.  Dans  tous  les  cas  on  fe  fert  d’alun  brûlé 
en  poudre  pour  fécher  la  plaie. 

Si  la  chair  fouffle  trop ,  il  faut  mettre  deffus  de  la  couperofe  blanche  en  poudre 
8c  de  l’égyptiac  par-deffus,  &  continuer  jufqu’à  guérifon. 

Les  javarts  viennent  aux  chevaux,  quand  ils  fe  heurtent  en  marchant,  ou  quand 
ceux  qui  les  gouvernent  les  négligent ,  &  n’ont  pas  foin  de  nettoyer  les  paturons* 
Souvent  auffi  les  javarts  font  des  fuites  des  atteintes  négligées  8c  d’autres  maux 
de  pieds  malpanfes. 

LAMP  AS  ou  Fève  eft  une  croiffance  de  chair,  groffe  comme  une  fève  , 
quelquefois  comme  une  petite  châtaigne  ,  qui  croît  dans  le  palais ,  auprès  des 
pinces  ou  premières  dents  de  deffus  ;  enforte  que  quand  le  cheval  veut  manger 
l’avoine,  il  fent  de  la  douleur,  8c  ne  mange  plus  qu’avec  peine,  parce  que  cette 
croiffance  qui  eft  plus  haute  que  les  dents,  le  bleffe  &  le  dégoûte.  Cette  incom¬ 
modité  eft  ordinaire  aux  jeunes  chevaux  ;  &  pour  découvrir  le  mal ,  on  leur  ouvre 
la  bouche  ;  fi  on  y  voit  la  croiffance,  c’eft  le  lampas. 
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Pcmr  remède ,  on  fe  fervira  d’un  petit  fer  rouge ,  rond ,  fait  en  forme  de 
faucille.,  avec  lequel  on  brûlera  la  partie  enflée,  &  on  l’emportera  tout-à-fait , 
fans  toucher  aux  dents ,  ni  brûler  trop  profondément.  Si  le  lampas  n’eft  point 
trop  enflé  ,  on  donnera  deux  ou  trois  coups  de  lancette,  ou  un  coup  de  corne  , 
cela  fuffira,  ayant  attention  de  faire  fortir  du  fang  le  plus  qu’on  pourra  en 
prenant  l’enflure  avec  les  doigts  ;  enfuite  on  lavera  le  mal  avec  du  fel  &  du  vi¬ 
naigre,  &  on  ne  donnera  au  cheval  que  du  fon  de  froment  mouillé  pendant  quel¬ 
ques  jours,  dans  lequel  on  mêlera  de  tems  en  tems  un  peu  de  fel,  pour  l’exciter 
à  manger. 

LANGUE  entamée.  Lavez  trois  fois  le  jour  la  bouche  du  cheval  avec  du 
vinaigre  Sc  du  miel  arménic  mêlé  de  froment  ;  ou  bien  avec  du  vinaigre ,  du  nitre 

&  du  miel  mêlés  enfemble. 

Il  furvient  quelquefois  des  chancres  qui  rongent  la  langue  du  cheval ,  Sc  qui  y 
caulênt  du  défordre  fl  on  n’y  remédie:  quelques-uns  appellent  ce  mal  Pinfancle . 
On  le  guérit  en  frottant  la  langue  avec  du  vinaigre  Sc  du  miel  rofat. 

•  Quelquefois  auffi  les  chevaux  ont  la  langue  bleflee  par  le  mors  :  il  faut  d’abord 
frotter  la  plaie  avec  du  vin  tiède,  Sc  y  répandre  de  la  poudre  de  galle  ou  de  gre¬ 
nade  féchée  ;  ou  bien  on  fe  fert  de  miel  rofat  feul ,  ou  mêlé  de  moelle  de  porc 
lalé,  à  égale  dofe,  avec  un  peu  de  poudre  de  chaux  vive,  lavée  deux  ou  trois 
fois,  autant  de  fel  gemme  pulvérifé;  le  tout  bouilli  enfemble  jufqu’à  confiîtance 
d’onguent,  dont  on  frotte  la  plaie  de  la  langue  du  cheval,  après  l’avoir  lavée  de 
vin  tiède. 

LOUPE.  C’eft  une  tumeur  qui  vient  fur  les  jambes  des  chevaux  par  un  amas 
d’humeurs  entre  cuir  Sc  chair  :  elle  durcit  avec  le  tems ,  Sc  fe  forme  en  calus. 

La  loupe  fe  guérit  aifément ,  quand  elle  eft  récente ,  par  des  réfolutifs  tels  que 
font  l’emplâtre  Sc  mucilage  de  déco&ion  d’hiebles  avec  mercure ,  ou  l’emplâtre 
de  mercure  feul. 

Mais  fi  on  l’a  négligée  ,  ou  qu’elle  fe  foit  durcie,  on  fe  fert  alors  d’une  em¬ 
plâtre  faite  avec  gomme  ammoniac  ou  galbanum,  &  de  l’antimoine  en  poudre. 

Si  malgré  ces  remèdes  la  loupe  nefe  diffipe  point,  on  l’ouvrira  avec  la  lan¬ 
cette;  enfuite  on  fera  bouillir  pendant  un  quart  d’heure,  une  demi-once  d’arfénic 
pulvérifé ,  Sc  une  once  d’efprit  de  vin  :  quand  l’arfénic  fe  fera  pétrifié,  on  en  frot¬ 
tera  la  loupe,  &  on  en  mettra  gros  comme  la  tête  d’une  épingle  dans  l’ouverture 
qui  y  aura  été  faite.  On  continue  ce  remède  jufqu’à  parfaite  guérifon. 

Autre.  On  fait  cuire  enfemble  de  la  térébenthine  de  Venife,  de  la  graiffe  de 
bléreau',  &  de  la  momie ,  à  dofe  égale  ,  8c  on  met  de  cet  onguent  fur  la  loupe. 

LUN  ATIQU E.  On  appelle  un  cheval  lunatique,  celui  qui  a  une  fluxion 
fur  les  yeux ,  laquelle  paroît  Sc  lui  trouble  l’œil  dans  certains  tems  de  la  lune ,  8c 
en  d’autres  laifle  l’œil  affez  beau,  de  maniéré  qu’on  le  croit  fort  fain. 

Le  cheval  peut  devenir  lunatique  par  trois  fortes  d’accidens  ;  le  premier ,  quand 
il  travaille  trop  jeune ,  car,  pour  foutenir  ce  travail,  il  mange  beaucoup  de  grain  ; 
le  fécond ,  quand  il  eft  rudement  battu  par  la  tête;  Sc  le  troifiéme,  lôrfqu’il  a  le 
cerveau  trop  humide.  Toutes  ces  chofes  lui  obfcurciflent  la  vue  au  déclin  de  la 
fane.  11  peut  auffi  devenir  lunatique,  quand  il  efl  engendré  depere  ou  mere  luna¬ 
tique. 

Onconnoît  qu’un  cheval  eft  lunatique,  lorfqu’il  a  l’œil  enflammé  avec  enflure, 
qu  il  lui  tombe  fouvent  des  larmes  des  yeux,  8c  qu'il  a  l’œil  obfcur  Sc  couvert  ; 
mais  la  marque  la  plus  allurée  eft  lorfque  les  yeux  font  par  le  deffous  de  la  pru¬ 
nelle,  de  couleur  de  feuille  morte,  dans  le  tems  de  la  fluxion  feulement.  Un  che¬ 
val  lunatique  veut  être  bien  ménagé  ,  car  le  chaud  ou  le  froid  peut  le  rendre 
aveugle. 
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Il  faut  bien  fe  donner  de  garde  de  le  faigner,  quelque  mal  qu’il  ait,  à 
d’une  néceflité  fort  prenante,  comme  la  fièvre  ou  les  tranchées.  On  ne  le  nour  ira 
pendant  la  fluxion,  que  de  fon  mouillé,  de  bon  foin,  &  de  paille  de  froment,  fans 
lui  donner  d’avoine;  car  ce  grain  lui  eft  alors  contraire. 

On  peut  lui  faire  un  féton  au  haut  de  la  tête,  entre  les  deux  oreilles:  pour  cela, 
on  perce  la  crinière  d’outre  en  outre,  avec  un  fer  pointu  8c  rouge ,  à  l’endroit  ou 
la  palette  de  la  bride  porte;  on  y  paffe  une  corde  tiffue,  moitié  crin  8c  moitié 
chanvre;  on  graiffe  cette  corde  de  bafilicum  ou  de  vieux-oing,  &  on  la  tire  tous  les 
matins,  pour  faire  fortir  la  matière  qui  s’yeftamaffée  pendant  vingt-quatre  heures. 

D’autres  lui  barrent  la  veine  au-deffus  du  larmier;  mais  ils  ne  font  cette  opé¬ 
ration  que  lorfqu’il  n’y  a  plus  de  fluxion  fur  les  yeux. 

Eau  pour  les  yeux  lunatiques.  Prenez  de  l’herbe  nommée  éclaire ,  dont  le  fuc  eft 
jaune,  8c  qui  ne  croît  qu’à  l’ombre;  tirez-en  le  jus,  que  vous  ferez  diftiller  par  un 
alambic  de  verre  :  fur  quatre  onces ,  mettez  une  once  de  tutie  préparée  ,  8c  deux 
onces  de  couperofe  blanche  en  poudre  ;  laiffez  le  tout  enfemble  dans  une  phiole , 
&  tous  les  jours,  mettez-en  trois  fois  dans  l’œil,  ayant  attention  de  remuer  aupa¬ 
ravant  ce  qui  eft  dans  la  phiole. 

De  plus,  pour  diffiper  par  un  remède  intérieur,  les  humeurs  qui  caulent  la 
fluxion  lunatique,  prenez  trois  onces  d’agaric,  8c  autant  de  turbit,  deux  onces 
d’aloës  lucide,  une  poignée  de  feuilles  de  gentiane,  8c  une  livre  de  beurre  frais; 
mettez  en  poudre  8c  incorporez  tout  cela  ,  8c  faites-en  des  pilules,  que  vous  ferez 
prendre  au  cheval  :  vous  le  promènerez  enfuite  pendant  une  bonne  heure. 

MAIGREUR.  V  oyez  Harajfe. 

Outre  les  remèdes  que  nous  avons  enfeignés  fous  le  mot  Haraffe ,  voici  une  mé¬ 
thode  aifée,  8c  qui  coûte  peu,  pour  engraiffer  les  chevaux. 

Après  avoir  fait  faigner  le  cheval ,  mettez  dans  un  feau  d’eau ,  un  demi-boiffeau , 
pefant  huit  livres, de  farine  d’orge,  moulue  très-groffiérement  8c  non  blutée;  re- 
muez-la  avec  un  bâton,  8c  laiflfez-la  bien  raffeoir  :  quand  tout  le  gros  aura  coulé 
au  fond  du  feau  ,  verfez-en  l’eau  dans  un  autre  feau ,  pour  la  faire  boire  au  che¬ 
val:  (  ce  doit  être-là  toute  fa  boiflon  ;  )  enfuite ,  donnez-lui  la  farine  qui  eft  au 
fond  du  feau,  8c  cela  à  trois  fois,  le  matin  ,  à  midi  8c  le  foir.  S’il  répugne  à  la 
manger  feule,  pour  l’y  accoutumer,  mêlez-y  du  fon  ordinaire  ou  de  l’avoine  , 
dont  vous  diminuerez  la  dofe  de  jour  en  jour,  jufqu’à  ce  qu’il  mange  bien  la  fa¬ 
rine  d’orge  toute  feule.  En  vingt  jours  il  engraiffera  notablement  .'  alors  vous  lui 
retirerez  la  farine  d’orge  mouillée  petit-à-petit ,  pour  le  remettre  à  l’avoine.  Pen¬ 
dant  tout  ce  tems,  vous  lui  donnerez  du  repos, abondance  de  bon  foin  8c  de  bonne 
gerbée.  Huit  jours  avant  qu’il  quitte  la  farine  d’orge ,  vous  le  purgerez  avec  une 
once  8c  demie  d’aloës  très-fin ,  autant  d’agaric ,  8c  une  once  d’iris  de  Florence ,  le 
tout  pulvérifé  dans  une  pinte  de  lait  bien  frais. 

Autre  remede.  Si  votre  cheval  eft  maigre  de  fatigue;  par  exemple  ,  s’il  a  le 
flanc  altéré,  fans  être  pouflif,  donnez-lui  le  matin  une  demi-livre  de  miel  dans 
du  fon  chaud  ;  cela  le  rafraîchira ,  évacuera  les  mauvaifes  humeurs ,  &  corrigera 
le  fang  :  vous  lui  doublerez  la  dofe  du  miel  deux  jours  après  qu’il  fera  accoutumé 
a  en  manger ,  8c  vous  continuerez  de  même  ,  jufqu’à  ce  qu’il  vuide  :  pour  lors 
vous  lui  donnerez  quelques  lavemens  rafraîchiffans.  La  régliffe  pilée  fait  le  même 
effet  que  le  miel,  fi  ce  n’eft  que  l’effet  en  eft  plus  lent ,  8c  qu’il  en  faut  donner 
plus  long-tems  au  cheval  ;  mais  qu’on  lui  donne  miel  ou  régliffe ,  il  faut  avec  cela 
lui  donner  une  bonne  nourriture  :  on  ne  doit  pourtant  pas  lui  en  donner  trop,  de 
peur  qu’il  ne  tombe  dans  le  mal  contraire,  qui  cauferoit  le  farcin. 

Quand  un  cheval  maigre  commence  à  bien  boire,  c’eft  marque  qu’ii  engraiffera 
bientôt. 
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Outre  la  nourriture  ordinaire,  on  donne  au  cheval  maigre  avant  la  nuit,  defix 
picotins  de  fon  mouillé,  en  obfervant  toujours  de  lui  ménager  la  nourriture,  à 
mefure  qu’il  fait  ben  corps. 

Aux  chevaux  étroits  de  boyaux,  on  donne  a  chacun  deux  jointées  de  froment, 
avant  que  de  boire. 

Rien  n’eft  plus  falutaire  ,  pour  les  chevaux  maigres,  que  de  paître  les  herbes 
nouvelles  ;  l’orge  quarrée  ou  l’orge  prime, la  vefee  en  verd,  8c  la  luzerne, engraiflent 
aulîi  ;  mais  il  n’en  faut  point  faire  la  nourriture  ordinaire  des  chevaux  ;  8c  quand 
on  leur  en  donne ,  on  doit  de  tems  en  tems  leur  frotter  la  bouche  avec  du  fel ,  pour 
que  ces  mangeailles  vertes  n’y  produifent  pas  de  pullules.  Au  relie,  il  faut  don- ' 
ner  du  repos  aux  chevaux  maigres,  8c  les  faigner  quelquefois. 

slutre  maniéré  pour  engraiffer  les  jeunes  chevaux  défaits.  Quand  l’orge  ell  en 
verd ,  donnez-leur  du  fon  fec  deux  fois  le  jour ,  s’ils  font  bien  maigres ,  8c  une  fois 
feulement  vers  le  midi ,  s’ils  ne  font  qu’atténués  ;  enfuite  donnez-leur  de  l’orge 
en  verd ,  ou  de  l’herbe  avec  du  fon  mouillé ,  dans  lequel  vous  mêlerez  à  chaque 
fois,  deux  onces  de  foie  d’antimoine  préparé  ;  8c  quand  ils  feront  rétablis  par 
l’orge  verd  ou  l’herbe  ,  vous  les  ferez  faigner  avant  de  les  remettre  au  fec ,  c’eft- 
à-dire  ,  au  foin  Sc  à  l’avoine. 

Les  pâturages,  quand  ils  font  bons  Sc  abondans',  font  d’un  grand  fecours  pouf 
les  engiaiffer  bien  vite,  fur-tout  quand  ils  font  jeunes. 

Avant  de  mettre  le  cheval  à  l’herbe,  (  bien  des  gens  y  mettent  les  jeunes,  ju£ 
qu’à  ’ept  ou  huit  ans)  il  faut  le  faigner ,  &  ne  le  mettre  à  l’herbe  que  trois  jours 
apres ,  encore  choifit-on  le  tems  qu’elle  ell  allez  grande ,  pour  qu’il  puilïe  paître  à 
pleine  bouche.  On  le  lailfe  jour  8c  nuit  dans  le  pâturage  pendant  un  bon  mois  , 
fans  l’étriller,  le  panfer  ni  le  faigner;  car  la  fraîcheur  de  l’herbe  le  purge  allez, 
lui  rétablit  les  jambes ,  purifie  lefang ,  8c  le  guérit  des  démangeaifons  de  la  gale» . 
On  a  feulement  foin  de  le  faire  boire  à  midi  8c  au  foir,  quand  il  n’ell  pas  à  por¬ 
tée,  ou  qu’il  n’a  pas  l’inilinél  de  boire  tout  feul.Onle  retire  des  pâturages  quand 
les  chaleurs  commencent  à  durcir  les  herbes,  parce  qu’elles  n’ont  plus  la  même 
vertu  que  quand  elles  font  tendres  &  fraîches,  &  que  les  mouches  l’incommo- 
deroient  trop.  Le  regain  (  c’eft  l’herbe  qui  revient  chaque  année  au  pré  ,  après 
qu’il  a  été  fauché  )  ne  vaut  rien  pour  les  chevaux ,  ni  verd  ni  fec. 

Quand  le  cheval  fera  engraiffé  à  l’herbe ,  avant  de  le  mettre  au  travail,  il  faut  le 
nourrir  de  foin  8c  d’avoine  pendant  douze  jours,  le  faigner  8c  le  ménager  dans  les 
commencemens  de  fon  travail;  8c  pour  faire  mourir  ou  chafier  les  vers  que  l’her- 
bage  pourroit  lui  avoir  engendré ,  on  prend  une  livre  de  beurre  frais ,  8c  une  demi- 
once  de  fublimé  doux  en  poudre,  on  paîtritle  tout,  8c  on  en  forme  des  pilules  , 
qu’on  fait  avaler  au  cheval  dans  une  pinte  de  vin  rouge.  Au  lieu  de  fublimé  ,  on 
peut  mêler  dans  le  beurre  quatre  onces  de  cinabre  en  poudre. 

Médecine  confortative  pour  un  cheval  maigre  ou  malade .  Prenez  une  pinte  de  viîî 
blanc,  une  once  de  fucre  candi,  autant  de  cannelle,  demi-once  de  clous  de  géro- 
fie ,  trois  dragmes  de  fafran  ,  deux  onces  de  cafifonade  ,  autant  de  mitridate ,  8c 
un  quarteron  de  miel  rofat ,  le  tout  tiédi  fur  le  feu  ;  donnez-le  au  cheval ,  8c  le 
tenez  chaudement. 

M  AL  AN  DRE  S  ou  &olandres\  C’efi:  une  elpéce  de  gale  ou  Crevafles  qui 
viennent  a  la  jointure  des  genoux,  8c  qui  fuppurent  quelquefois  une  eau  roufife. 

Remedcs.  Prenez  du  favon  noir,  du  populeum8c  beurre  frais,  le  tout  mêlé  en- 
femble ,  8c  en  mettez  fur  le  mal  de  deux  jours  l’un. 

D’autres  ne  font  que  frotter  les  malandres  avec  du  favon  noir,  8c  les  laver  en- 
fuite  avec  de  l’urine  ou  de  l’eau  de  leflive. 

Ou  bien  on  les  frotte  d’un  onguent  fait  d’huile  d’amandes  douces,  dans  laquelle 
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Wl  a  bien  battu  du  lard  à  larder,  râpé  &  bien  lavé,  pour  qu’il  n’ait  plus  d’acide. 

Autre  remède.  Après  avoir  bien  nettoyé  les  malandres,  on  les  frotte  de  préci¬ 
pité  blanc,  de  teinture  d’antimoine ,  de  fel  de  tartre  en  eau-He-vie,  ou  de  fuie  de 
cheminée;  ou  bien  d’une  liqueur  compofée  de  vinaigre  Sc  de  verd-de-gris. 

L’huile  de  papier  &  l’huile  de  tartre  font  très-bonnes  pour  ce  mal ,  de  même 
que  l’huile  de  lin  avec  de  l’eau-de-vie  ,  ou  le  vinaigre  avec  moutarde  Sc  fuie  de 
cheminée,  le  tout  mêlé  enfemble. 

M  É  M  A  R  C  H  U  R  E,  Voyez  Entorfe. 

M  O  L  L  E  T  T  E.  On  appelle  ainfi  une  tumeur  molle  Sc  groffe  comme  une  noi- 
iette,  qui  croît  à  côté  du  boulet,  au-dedans  de  la  jambe,  Sc  quelquefo's  au  dehors. 

Remèdes.  Il  faut  prendre  de  la  mie  de  pain  toute  chaude ,  gros  comme  le  poing , 
l’imbiber  d’efprit-de-vin ,  enfuite  l’appliquer  chaudement  fur  la  mollette  ,  Sc  l’y 
bander,  pour  la  tenir  en  état.Onlaifleainfi  ce  remède  durant  vingt-quatre  heures. 

Autre.  Prenez  une  compreffe,  mouillez-la  d’efprit-de-vin  ,  mêlé  de  vitriol  ou 
d’alun  ,  Sc  l’appliquez  fur  la  mollette ,  elle  guérira. 

Autre.  On  prend  une  pinte  de  fort  vinaigre,  quatre  onces  de  galbanum  pilé  , 
qu’on  y  fait  infufer  fur  des  cendres  chaudes  pendant  vingt-quatre  heures  ;  on  ajou¬ 
te  à  cette  infufion  une  livre  de  térébenthine  commune  ;  on  fait  cuire  le  tout  à  feu 
lent  l’efpace  d’une  demi-heure  ;  on  y  mêle  trois  onces  de  maftic  pulvérifé  ;  on  in¬ 
corpore  le  tout ,  Sc  on  l’applique  fur  la  mollette. 

Si  on  veut  appliquer  le  feu  fur  les  mollettes ,  c’efl  l’expédient  le  plus  court  Sc 
le  plus  fuir  pour  les  faire  palier. 

MORFONDEMENT  ou  Morfondures.  Cette  maladie  furvient  aux 
chevaux,  lorfqu’on  les  fait  palier  d’une  extrémité  à  une  autre  ,  c’eft-à-dire  ,  lorf- 
qu’ayant  trop  chaud  ,  on  les  lailfe  tout  d’un  coup  avoir  trop  froid.  On  connoît 
qu’ils  font  morfondus,  quand  ils  ont  le  gofier  fec  Sc  dur  plus  qu’à  l’ordinaire, 
qu’ils  toulfent  8c  jettent  par  les  nafeaux,  une  liqueur  gluante,  blanche  ou  verdâtre, 
qui  n’eftpas  encore  morve,  mais  qui  la  deviendroit  fi  l’on  négligeoit  d’y  remédier. 

Remèdes.  Pour  guérir  un  cheval  du  morfondement,  qui  eft  le  rhume  des  che¬ 
vaux,  il  faut  le  mettre  dans  un  lieu  chaud ,  Sc  le  couvrir  de  bonnes  couvertures , 
lui  envelopper  le  delfous  de  la  gorge  avec  une  peau  d’agneau ,  Sc  lui  grailler  tous 
les  jours  le  gofier  avec  deux  onces  d’huile  de  laurier ,  Sc  quatre  onces  d  onguent 
altheajnêlés  enfemble.  Il  faut  auffi  ne  lui  point  donner  d’avoine  pour  nourritu¬ 
re  ,  mais  du  fon  chaud  avec  du  miel ,  s’il  le  veut  manger,  Sc  pour  boilTon ,  de 
l’eau  chaude  avec  farine. 

On  peut  lui  donner  pour  breuvage  du  fang  de  porc  tout  chaud,  avec  du  vin  de 
rhue  bouilli  Sc  du  miel,  mêlés  enfemble. 

Médecine  pour  un  cheval  morfondu.  Prenez  une  pinte  de  vin  blanc  ,  demi-livre 
d’huile  d’olive,  deux  dragmes'de  rhubarbe,  autant  d’aloës  &  de  fafran ,  demi- 
once  de  féné ,  autant  de  baies  de  laurier ,  trois  dragmes  d’agaric,  deux  de  mufcades, 
demi-once  de  poudre  de  duc ,  autant  de  cordiale ,  le  tout  en  poudre ,  Sc  mêlé  avec 
un  quarteron  de  miel  infufé  fur  le  feu.  Il  faut  que  le  cheval  foit  bridé  trois  heu¬ 
res  avant  de  la  prendre,  Sc  trois  heures  après  l’avoir  prife  :  ce  jour-là,  il  ne  doit 
point  manger  d’avoine ,  Sc  ne  doit  boire  que  de  l’eau  blanchie  ;  Sc  après  on  mettra 
une  once  de  fénégré  dans  fon  avoine,  jufqu’à  parfaite  guérifon. 

Voici  encore  d’autres  remèdes  fpécifiques  pour  le  morfondement. 

P  renez  deux  gros  de  poivre ,  une  once  de  cannelle ,  autant  de  gingembre ,  gé- 
rofle,  Sc  mufcade,  de  chacun  deux  gros  ;  pulvérifez  le  tout ,  ajoutez-y  une  once 
d’huile  d’olive;  mêlez  le  tout,  mettez-le  dans  une  chopine  de  vin  blanc,  &  don¬ 
nez  ce  breuvage  au  cheval. 

Si  le  cheval  morfondu  paroît  opprefle  des  flancs  ,  on  le  faignera  à  la  veine  du 
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«ou.  Si  cette  première  faignée  n’opere  pas,  on  la  reicerera  jnfqu’a  ce  qu'on  s’apper® 
çoive  que  le  battement  fe  ralentiffe. 

Il  eft  bon  aufli  d’avoir  recours  aux  lavemens  dont  voici  la  recette. 

Prenez  mauve,  guimauve, mercuriale,  pariétaire  &  camomille,  dechacuneune 
poignée  ;  faites- en  une  décoéKon  dans  deux  pintes  d’eau  commune;  mettez-y 
diflbudre  quatre  onces  de  lénitif,  demi-livre  de  miel,  quatre  onces  d’huile  de  ca¬ 
momille  ou  de  noix;  laiflfez  tiédir  le  tout,  Sc  le  donnez  au  cheval. 

L’orviétan ,  la  thériaque  Sc  la  confection  d’alkerme  fans  mufc,  font  encore  ex- 
cellens  contre  les  morfondemens. 

MORSURES  de  bêtes  vénimeufes.  Pour  prévenir  l’effet  du  venin  ,  avant 
que  l’enflure  ait  atteint  le  cœur,  on  commence  par  faire  une  ligature  au-deffus 
de  l’erd  oit  piqué,  afin  d’empêcher  le  venin  d’aller  plus  loin;  enfuite  on  frotte 
le  mal  avec  vinaigre  &  fel:  après  on  fait  avaler  au  cheval  une  once  de  thériaque 
ou  d’orviétan  délayé  dans  une  chopine  de  vin;  Sc  pour  faire  défenfler  la  partie 
piquée  ,  on  prend  de  l’efprit-de-vin  ,  &  de  l’urine ,  trois  onces  ,  huile  de  laurier  Sc 
de  vers,  de  chacune  quatre  onces;  on  brouille  bien  le  tout,  Sc  on  en  frotte  la  plaie, 
qu’on  enveloppe  d’une  veflïe  de  cochon  ,  Sc  d’un  linge  par-deffiis  bien  attaché. 

Après  cela,  pour  garantir  le  cœur  du  cheval  de  toute  malignité ,  on  lui  fait 
prendre  du  fel  volatil  de  vipere ,  de  l’efprit  de  gaïac  ou  de  chardon-bénit  ,  Sc 
pour  nourritu-  e  ,  du  fon  mêlé  de  deux  onces  de  foie  d’antimoine  à  chaque  fois 
qu’on  lui  en  donne. 

La  MORVE  eft  un  écoulement  d’humeurs  flegmatiques,  crafles,  puantes 
Sc  blanches  ou  rouffes,  jaunâtres  ou  verdâtres, par  les  nafeaux. 

C’tft  une  maladie  dangereufe,  8c  les  chevaux  y  font  très-fujets.  Onia  connoît 
lorfqu’on  voit  diftiller  ces  eaux ,  qu’ils  ont  la  tête  baifl~ée ,  qu’ils  refpirent  avec 
peine ,  qu’ils  maigriflent ,  s’appuient  tantôt  fur  une  hanche ,  Sc  tantôt  fur  l’autre  ; 
Sc  ce  qu’il  y  a  encore  à  obferver,  c’eft  qu’un  cheval  morveux  ne  jette  jamais  que 
d’un  côté. 

Aufii-tôt  qu’on  s’apperçoit  qu’un  cheval  eft  morveux  ,  il  faut  le  féparer  des 
autres  chevaux ,  à  caufe  qu’ils  pourroient  gagner  ce  mal ,  qui  fe  communiqueroit 
par  l’air  même  qu’ils  refpireroient. 

Pour  guérir  la  morve,  il  faut  y  remédier  dès  le  commencement,  parce  que 
lorfqu’on  la  néglige,  elle  devient  incurable.  On  barre  d’abord  les  deux  veines  du 
cou,  Sc  enfuite  on  donne  au  cheval  pour  nourriture  du  fon  mouillé,  de  la  paille 
de  froment,  Sc  de  l’eau  blanchie.  Il  y  en  a  qui  mêlent  deux  livres  de  foufre  fondu, 
qu’ils  retirent  de  l’eau  par  deux  fois ,  car  il  fuffit  que  l’eau  en  prenne  l’odeur  ;  Sc 
li  le  cheval  répugne  à  la  boire,  ils  y  délayent  du  levain  ,  lequel  corrige  l’odeur 
du  foufre,  Sc  fait  que  le  cheval  ne  fe  dégoûte  point  de  la  boiflon. 

P endant  que  le  cheval  morveux  eft  dans  les  remèdes  ,  il  faut  le  promener  de 
tems  en  tems  lorfqu’il  fait  beau  feulement  :  on  fe  gardera  de  lui  faire  prendre  au¬ 
cun  purgatif,  Sc  on  lui  donnera  feulement  tous  les  jours  du  vin  émétique  mêlé 
d’un  peu  de  poudre  cordiale;  ce  remède  ne  purge  point,  il  ne  contribue  qu’à  la 
tranfpiration  des  humeurs  qui  caufent  la  morve. 

Il  tant  aufli  feringuer  de  ce  vin  dans  les  nafeaux  du  cheval ,  ou  y  inférer  avec 
un  plumafleau,  de  l’huile  de  laurier:  cela  fait  diftiller  l’humeur  plus  aifément. 

i  Lorfque  le  cheval  eft  guéri  de  la  morve,  on  doit  purifier  Sc  laver  avec  de  la 
chaux  vive ,  non  feulement  les  auges  Sc  râteliers  de  l’écurie  ou  il  a  été,  mais  en¬ 
core  le  pave,  le  loi  Sc  même  le  pourtour,  jufqu’à  la  hauteur  ou  il  a  pu  atteindre 
avec  fa.  langue  ;  8c  apres  qu’on  a  laide  l’écurie  un  tems  fuffifant  à  l’air  pour  en 
ôter  1  infection,  on  doit  encore  relaver  les  auges  8c  râteliers  avec  de  l’eau  chaude, 
pour  enlever  l’impreflion  de  la  chaux. 
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MULES  traverfieres.  Maladie  qui  vient  au  boulet  &  aux  plis  du  cheval,  8c 
qui  cautérife  cet  endroit;  enforte  qu’il  en  fort  une  humeur  âcre  8c  maligne  qui 
s’entretient  par  le  mouvement  que  fait  le  cheval  en  marchant,  8c  qui  ouvre  Sc  fer¬ 
me  continuellement  ce  pli.  Les  mules  font  fort  douloureufes  au  cheval,  &  le  font 
boiter.  Les  chevaux  de  carroffe  Sc  de  tirage  y  font  plus  fujets  que  les  autres. 

Pour  les  guérir,  il  faut  prendre  du  charbon  pilé  ,  des  favates  brûlées,  ou  de  la 
fauge  féchée  8c  pulvérifée ,  8c  les  mettre  fur  les  mules  après  en  avoir  rafé  le  poil. 

Ou  bien ,  on  prend  une  livre  de  chaux  vive  ,  8c  pulvérifée  finement,  autant  de 
miel  ;  on  mêle  le  tout ,  8c  on  en  fait  une  efpéce  de  bouillie  qu’on  fait  cuire  douce¬ 
ment  dans  un  pot ,  ayant  attention  de  la  remuer  toujours  jufqu’à  ce  qu’elle  fe  dur- 
cifle  8c  devienne  toute  féche;  enfuite  on  la  réduit  en  poudre, &  on  en  couvre  le  mal. 

Plufieurs  perfonnes  frottent  les  mules  pendant  huit  jours  avec  de  l’huile  de  lin 
8c  de  l’eau-de-vie ,  à  égale  quantité ,  bien  battues  8c  mélangées  dans  une  phiole. 
Quelques-uns  y  mettent  de  l’emmiellure  fur  de  la  filafle,  avec  un  bandage  de  fuif 
de  mouton  fondu ,  le  plus  chaudement  qu’il  eft  pofiible. 

D’autres  prennent  de  l’ocre  en  poudre,  de  la  farine  de  lin  8c  du  fénugrec,  de 
chacun  deux  onces,  quatre  onces  de  térébenthine  de  Venife  en  poudre,  &  mettent 
le  tout  dans  une  demi-livre  de  poix  noire:  après  qu’elle  eft  fondue ,  ils  le  mêlent 
bien  8c  le  font  cuire  à  feu  lent  :  étant  cuit ,  ils  y  ajoutent  demi-once  d’huile  d’afpic,, 
une  once  d’huile  de  lin ,  8c  quatre  onces  d’eau-de-vie ,  ils  font  encore  bouillir  tou¬ 
tes  ces  drogues  enfemble  jufqu’à  confiftance  d’onguent,  dont  ils  font  une  emplâtre 
qu’ils  appliquent  fur  les  mules. 

NERF-FER  U ,  foulé  ou  blejfè.  C’eft  quand  le  cheval  a  la  jambe  roide  Sc 
qu’il  ne  peut  s’appuyer  défias:  il  y  a  quelquefois  de  l’enflure;  mais  on  eft  fur 
que  le  nerf  eft  foulé  quand  en  pafiant  la  main  depuis  le  bas  jufqu’au  bout  le  long 
du  canon,  on  y  trouve  quelque  tumeur ,  ou  que  le  cheval  y  fent  de  la  douleur. 

Remèdes.  On  frotte  la  partie  foulée  d’huile  d’olive  ,  8c  on  approche  tout  contre 
une  pelle  rouge  pour  la  mieux  faire  pénétrer.  Ce  remède  fuffit  pour  difliper  l’en¬ 
flure,  quand  le  coup  d’où  elle  provient,  ou  la  foulure,  font  récens.  Si  l’endroit  eft 
meurtri ,  il  faut  y  appliquer  ce  qui  fuit. 

On  prend  quatre  onces  de  femence  de  lin  pulvérifée,  miel  Sc  térébenthine,  de 
chacune  pareille  dofe  ;  on  fait  bouillir  le  tout  dans  une  pinte  de  gros  vin ,  jufqu’à 
ce  qu’il  foit  réduit  en  onguent,  qu’on  applique  fur  le  mal  au  lieu  de  cataplafme , 
avec  des  étoupes,  8c  on  bande,  bien  le  tout  afin  de  le  tenir  en  état.  On  laifle  ainfi 
cet  appareil  pendant  deux  jours  fans  y  toucher;  enfuite  on  le  leve  pour  y  remetr 
tre  de  la  drogue  ,  8c  on  continue  ainfi  jufqu’à  quatre  fois. 

Si  la  partie  bleflee  étoit  entamée,  on  mettroit  de  la  poudre  de  tutie  &  de  la 
chaux  amortie  fur  la  plaie  ;  ou  bien  on  la  frotteroit  de  réfine  mêlée  avec  huile  ro- 
fat ,  le  tout  fondu  enfemble;  8c  pour  empêcher  que  la  plaie  ne  vienne  à  fuppura- 
tion  ,  on  fe  fervira  de  bol  d’arménie,  fang  de  dragon  &  terre  figillée  ,  de  chacun 
une  livre,  farine  de  froment,  deux  livres, maftic  &  encens,  quatre  onces,  le  tout 
incorporé  enfemble,  cuit  8c  réduit  en  onguent,  qu’on  appliquera  fur  la  plaie. 

Autre.  Prenez  farine  de  froment  Sc  fuc  de  feuilles  de  jufquiame;  faites-en  une 
efpéce  de  bouillie,  Sc  en  mettez  fur  la  plaie. 

S’il  arrive  que  la  blefliire  foit  venue  à  fuppuration ,  il  faut  commencer  par  arrê¬ 
ter  l’humeur  qui  la  caufe  ;  8c  pour  cela  on  frotte  la  plaie  d’huile  d’euphorbe, ou  bien 
on  fe  lert  feulement  de  térébenthine  ou  de  foufre  crud  pulvérifé,  ou  encore  d’eau 
mêlée  de  fel,  8c  bouillie  avec  un  peu  d’aloës. 

Comme  le  nerf  peut  être  féru  en  partie  Sc  en  travers ,  il  faut  pour  lors  tirer  du 
fang  au  cheval  pour  divertir  l’humeur ,  8c  enfuite  mettre  deflus  térébenthine ,  mieJU 
rofat  8c  lait,  de  chacun  égale  dofe,  mêlés  enfemble. 
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Si  le  nerf eft  piqué ,  il  faut  ouvrir  la  plaie ,  afin  que  La  matière  qui  s’y  formera, 
n’y  féjourne  point:  quand  il  enferafuffifamment  forti,  on  frottera  la  plaie  d’huile 
de  fureau ,  mêlée  &  bouillie  dans  de  l’huile  d’olive  ;  ou  bien  on  fe  fendra  d’huile 
de  térébenthine ,  ou  de  farine  de  lentilles  bouillie  dans  du  vin  cuit. 

Si  la  plaie  eft  douloureufe,  on  la  frotte  d’huile  de  térébenthine,  mêlée  avec  huile 
rofat  ou  huile  de  vers.  On  peut ,  après  qu’on  a  incifé  la  piquûre  ,  y  mettre  de 
l’huile  de  noix  toute  chaude. 

Il  y  en  a  qui ,  aufli-tôt  qu’ils  fe  font  apperçus  qu’un  cheval  eft  piqué  ou  foulé 
au  nerf,  frottent  l’endroit  à  main  féche  ;  enfuite  font  faigner  le  cheval  du  côté 
où  eft  le  mal;  après  quoi  ils  y  appliquent  ce  qui  fuit. 

EmmieLlure.  Ils  prennent  poix  noire ,  réfine,  poix  de  Bourgogne  ,  &  miel  com-= 
mun,  demi-livre  de  chacun;  ils  y  mêlent  de  l’althea,  huile  de  laurier  8c  popu- 
leum,  de’  chacun  quatre  onces  ;  deux  pintes  de  farines  de  fèves  ;  rofes  8c  camo¬ 
mille  ,  de  chacune  une  poignée  ;  alun  de  roche ,  8c  noix  de  galle ,  de  chacun  deux 
onces  ;  quatre  onces  de  fang  de  dragon ,  une  livre  de  farine  de  feigle ,  8c  huit 
livres  de  vin  rouge  :  ils  pulvérifent  toutes  ces  drogues  ,  8c  les  délayent  dans  le 
vin  avec  les  farines ,  comme  pour  en  faire  une  bouillie,  qu’ils  font  cuire  ;  8c  lorf- 
qu’elle  en  a  acquis  la  confiftance  ,  ils  la  prennent  toute  chaude  ,  l’étendent  fur 
des  étoupes ,  8c  l’appliquent  fur  la  plaie.  Au  furplus ,  voyez  Entotfe. 

ONGLE  en  œil  eft  une  excroiffance  qui  couvre  une  partie  de  la  prunelle. 
Il  faut  enlever  cet  ongle  avec  une  fine  aiguille  d’ïvoire  ,  8c  le  couper  avec 
des  cifeaux;  enfuite  on  lave  l’œil  quatre  ou  cinq  fois  par  jour  avec  de  l’eau 
fraîche. 

Ou  bien ,  on  réduit  en  poudre  un  lézard  verd  ,  avec  de  la  poudre  d’arfenic  ,  8c 
on  l’applique  fur  le  mal.  Au  furplus,  voyez  Cataracte  8c  Yeux . 

OSSELET  S.  V oyez  Suros. 

P  ASSECAMPAGNE.  Voyez  Capelet ,  c’eft  la  même  chofe. 

PEIGNES.  C’eft  un  mal  qui  croît  fur  le  paturon  des  chevaux ,  &:  qui  régne 
quelquefois  jufqu’au  boulet  :  c’eft  une  certaine  gratelle  farineufe  qui  fait  tomber 
ou  hé  ri  (Ter  le  poil  des  endroits  où  elle  naît. 

Remc'des.  Prenez  de  la  chaux  vive  8c  du  miel,  de  chacun  quatre  onces;  raê- 
lez-les  ,  8c  les  mettez  dans  un  pot  de  terre  neuf;  couvrez-le  8c  le  lutez,  c’eft-à- 
dire  ,  enduifez-le  de  terre  graffe  ;  (  il  faut  qu’il  y  ait  un  petit  trou  au-deftùs  du 
couvercle;  )  faites  cuire  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  foit  durci  8c  réduit  en  poudre, 
8c  frottez-en  les  peignes. 

La  poudre  de  tabac ,  ou  l’efprit  de  vitriol ,  guériflent  aufli  les  peignes. 

Autre.  On  prend  demi-livre  de  mercure,  une  once  d’ellébore  noir ,  autant  d’eu¬ 
phorbe,  quatre  onces  de  ftaphis-aigre,un  quart  d’once  de  cantharides,  deux  onces 
de  vitriol  verd ,  une  once  de  fel  de  nitre,  deux  livres  de  fain-doux ,  8c  on  pulvérife 
f  toutes  ces  drogues ,  qu’on  mêle  dans  la  graiffe  ;  enfuite  on  les  fait  cuire  à  con¬ 
fiftance  d’onguent,  on  en  applique  fur  le  mal;  Sc  pour  l’y  mieux  faire  pénétrer, 
on  fait  rougir  une  pelle,  qu’on  approche  de  l’onguent. 

Avant  que  de  l’appliquer  fur  les  peignes ,  il  eft  bon  de  frotter  le  mal  jufqu’au 
fang  5  Puis  Ie  laver  avec  de  l’urine  ,  &  enfuite  y  mettre  l’onguent. 

PELOTE  blanche.  V oyez  Etoile. 

PIN  SANGLE.  Voyez  Langue  entamée. 

P I S  S  E  R  le  fang.  Lorfqu’un  cheval  pifle  le  fang ,  c’eft  une  marque  qu’il  a 
les  reins  fort  échauffes:  c’eft  pourquoi  on  le  faigne  d’abord ,  8c  enfuite  on  lui 
donne  tous  les  matins  ,  pendant  fept  ou  huit  jours  ,  trois  chopines  de  vin  blanc  , 
dans  lequel  on  aura  fait  infufer  deux  onces  de  foie  d’antimoine  ;  on  le  tient 
bridé  quatre  heures  avant  la  prife ,  8c  autant  après;  on- lui  donne  avant  la  prife. 


1.  Part.  Liv.  III.  Ch  aï*.  I .  Chevaux  ,  maladies.  223 

Un  lavement  compofé  de  deux  pintes  8c  demie  de  lait  de  vache ,  qu’on  fait 
bouillir  avec  deux  onces  de  fcories  de  foie  d’antimoine  ;  on  l’ôte  du  feu,  &  on  y 
mêle  quatre  onces  d’huile  d’olive ,  pour  le  rafraîchir  davantage  :  on  peut ,  outre 
fa  nourriture  ordinaire  ,  prendre  une  poignée  d’avoine,  trois  onces  de  miel,  8c 
autant  d’eau  qu’il  en  faut  au  cheval  pour  boire*,  8c  mettre  cela  fur  le  feu,  l’en 
retirer  au  premier  bouillon,  le  paffier,  8c  donner  l’eau  à  boire  au  cheval. 

S’il  paroît  avoir  les  flancs  altérés,  ce  qui  fe  connoît  à  leur  battement  fréquent, 
on  lui  donnera  le  lavement  que  voici. 

Prenez  pariétaire,  mélilot  8c  camomille,  de  chacun  trois  poignées;  mettez- 
les  dans  deux  pintes  d’eau  ,  8c  les  faites  bouillir  jufqu’à  rédu&ion  de  moitié  ; 
ajoutez-y  demi-livre  d’huile  d’olive ,  un  quarteron  de  miel ,  une  chopine  de 
verjus ,  &  deux  onces  de  cafte  :  le  tout  étant  fait  à  propos,  vous  le  donnez  tiède 
au  cheval. 

Quelques-uns,  après  avoir  fait  faigner  le  cheval ,  prennent  une  once  8c  demie 
de  thériaque ,  ou  de  bon  orviétan ,  qu’ils  délayent  dans  une  chopine  de  vin 
blanc  ;  ils  font  tiédir  ce  breuvage  ,  8c  le  donnent  ainfi  au  cheval ,  en  obfervant 
toujours  de  le  tenir  bridé  devant  8c  après  la  prife. 

P  L  AIE..  Onguent  pour  toutes  Jortes  de  plaies  Prenez  quatre  onces  dégommé, 
&  deux  onces  8c  demie  de  réfine  de  pin  ;  faites-les  bouillir  ,  8c  les  paffez  dans 
un  tamis  ;  incorporez-les  avec  douze  onces  de  térébenthine  ;  mettez-les  fur  le  feu  ; 
ajoutez-y  de  l’aloës  pulvérifé.,  de  la  myrrhe ,  demi-once  d’huile  de  baume  ,  8c 
autant  de  fang  de  dragon ,  le  tout  réduit  en  onguent  :  plus  cet  onguent  eft  gardé  9 
meilleur  il  eft;  il  appaife  la  chaleur  8c  le  feu  qui  eft  aux  plaies ,  8c  les  guérit  en 
vingt-quatre  heures  ;  il  en  étanche  le  fang ,  les  garantit  de  pourriture,  fait  fortir 
les  os  &  efquilles,  8e  eft  très-bon  pour  les  enclouûres. 

POIL  tombé.  Lorfqu’on  veut  faire  revenir  à  un  cheval  le  poil  qui  lui  eft 
tombé ,  foit  pour  caufe  de  bleflure ,  ou  par  maladie ,  il  faut  prendre  du  miel  blanc , 
du  populeum  ,  &  de  la  poudre  de  coloquinte,  à  caufe  des  mouches  ,  autant  de 
l’un  comme  de  l’autre ,  8c  les  bien  mêler  enfemble  ;  enfuite  en  frotter  pendant 
quelque  tems ,  trois  ou  quatre  fois  par  jour ,  les  places  où  le  poil  manque. 

POIREAU  eft  un  mal  qui  naît  ordinairement  fur  le  boulet  ou  au  patu¬ 
ron  des  chevaux  ;  il  y  croît  en  forme  de  tête  de  poireau ,  d’où  il  a  tiré  fon  nom  ;  il 
vient  quelquefois,  jufqu’auprès  des  fourchettes  ,  au  pied  de  derrière;  il  jette  du 
pus  fort  puant,  8c  gagne  la  jambe  infenfiblement:  quand  elle  en  eft  infeélée ,  il 
eft  difficile  à  guérir. 

Remèdes.  On  prend  une  once  de  mercure  ou  vif-argent ,  qu’on  met  dans  trois 
onces  d’eau  forte ,  qu’il  faut  laifler  agir  :  (  elle  confommera  tout  le  mercure.  ) 
Cette  eau  préparée  de  la  forte ,  guérit  les  poireaux ,  fi  on  les  en  frotte  pendant 
trois  ou  quatre  jours. 

Ou  bien ,  prenez  de  la  poudre  à  canon  pilée,  8c  autant  de  foufre  pilé  ;  mêlez- 
les  enfemble,  frottez-en  fortement  le  poireau,  8c  le  couvrez  de  cette  poudre; 
enfuite  mettez-y  le  feu  avec  un  fer  rouge;  &  le  feu  ayant  brûlé  le  poireau  ,  ap¬ 
pliquez  deffiis  du  blanc  de  poireau  pilé  avec  du  vieux-oing  ,  pour  faire  tomber 
l’efcarre.  Si  après  cela  le  poireau  eft  relié  gros,  fervez-vous  une  fécondé  fois  du 
remède. 

POISON.  Quand  un  cheval  devient  enflé  par  le  corps,  8c  qu’en  même 
tems  il  eft  très-dégoûté ,  c’eft  un  figne  qu’il  peut  être  empoifonné. 

Remède .  Donnez-lui  dans  une  pinte  de  vin  blanc,  deux  onces  d’huile  de  noix, 
autant  de  thériaque  8c  de  confeélion  d’hyacinthe  ,  le  tout  mêlé  enfemble, 

La  POUSSE  eft  une  difficulté  de  refj-irer  ,  caufée  par  l’embarras  des  pou- 
&nons  3  6e  fur-tout  par  l’obftruéUon  de  l’égoût  du  poumon ,  qui  fe  fait  par  le  con- 
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duit  des  reins ,  le  tout  accompagné  d’un  battement  de  flancs  Se  de  dilatation  de 
narines  ,  principalement  quand  le  cheval  court  ou  monte. 

La  pouffe  vient  aux  chevaux  ,  quand  avec  beaucoup  de  repos  ,  on  leur  donne 
des  nourritures  trop  chaudes,  ou  qu’on  les  fait  boire  tout  échauffes,  ou  bien 
qu’on  les  a  trop  pouffés  :  elle  eft  aulfi  quelquefois  héréditaire. 

Pour  être  sûr  qu’un  cheval  eft  pouffif,  lorfque  le  flanc  lui  bat,  il  faut  lui  ferrer  le 
gofier  près  de  la  ganache ,  Se  le  faire  toufler  :  fi  le  fon  de  la  toux  eft  fec  ,  elle  ne 
vaut  rien,  encore  moins  fi  elle  eft  féche  8e  fréquente;  au  lieu  qu’il  n’y  a  pas 
beaucoup  a  craindre  fi  elle  eft  fuivie  de  quelque  humidité.  Un  cheval  qui  péte  en 
touffant,eft  prefque  toujours  pouflif, 8c  cette  pouffe  paffe  pour  la  plus  difficile  à 
guérir.  La  pouffe  que  les  chevaux  ont  de  naiffance,  Sc  celle  qu’on  laiffe  vieillir 
par  négligence,  font  incurables.  Les  chevaux  pouffifs  qui  prennent  vent  par  le 
fondement ,  ne  peuvent  pas  non  plus  être  guéris  :  ainfi  c’eft  des  autres  pouffes 
qu’il  s’agit  ici. 

Renie  des.  Prenez  une  once  d’agaric,  autant  d’aloës  pulvérifé ,  une  dragme  de 
fcammonée  en  poudre  ,  une  livre  de  beurre  frais  8c  autant  de  miel  ;  incorporez  le 
tout ,  Se  faites-en  des  pilules  groffes  comme  des  noix  ,  que  vous  donnerez  le  ma¬ 
tin  au  cheval  dans  une  chopine  de  vin  :  vous  le  tiendrez  bridé  deux  heures  avant 
la  prife  ,  Sc  deux  heures  après:  ce  jour-là  vous  ne  lui  donnerez  point  d’avoine ,  8c 
vous  ne  lui  ferez  boire  que  de  l’eau  blanchie  avec  de  la  farine  de  feigle  :  les  autres 
jours  vous  le  ferez  travailler,  Sc  lui  donnerez  de  l’avoine  un  peu  mouillée,  trois 
picotins  par  jour  de  fon  de  froment  mouillé  comme  du  mortier,  de  la  gerbée  le 
jour ,  8c  du  foin  la  nuit  :  au  bout  d’un  mois ,  le  cheval  aura  le  ventre  frais  comme 
un  poulain. 

Autre  remède.  Prenez  deux  onces  de  mufcade,  autant  de  fafran,  demi  -  once 
de  gingembre,  un  quart  d’once  de  cannelle  ;  pilez  tout  cela  avec  un  peu  de  ré- 
giife  ;  ajoutez-y  une  chopine  de  vin  blanc  8c  un  quarteron  de  miel;  mêlez  le  tout, 
coulez-le ,  Sc  le  donnez  à  boire  au  cheval. 

Autre  maniéré  de  guérir  la poujje.  Pendant  huit  jours ,  donnez  peu  de  nourritu¬ 
re  au  cheval,  Sc  ne  le  nourriffez  que  de  fon  mouillé,  eau  blanchie  avec  farine  de 
feigle ,  avoine  mouillée,  paille  de  froment  Sc  foin  humeèlé:  le  neuvième  jour  au 
matin ,  quatre  heures  après  qu’il  a  été  bridé ,  purgez-le  avec  des  pilules  faites 
d’une  mixtion  d’agaric,  régliffe  ,  aloës,  ariftoloche  ronde  ,  fené  8c  coloquinte, 
de  chacun  une  once, fcammonée  une  dragme ,  Enula  campana  demi-once,  miel  Sc 
lard,  de  chacun  une  livre,  tout  cela  bien  pilé  Sc  incorporé  ,  Sc  une  chopine  de 
vin  après  la  prife  :  vous  continuerez  à  faire  faire  diete  au  cheval  ;  Sc  fi  ces  pilules 
ne  l’ont  pas  guéri ,  vous  lui  donnerez  le  remède  fuivant. 

Quand  les  herbes  font  dans  toute  leur  force,  faites  cuire  dans  un  chaudron  qui 
tienne  un  feau ,  des  mauves  ,  bouillon  blanc ,  pas  d’âne  ,  fommités  de  genêt  de 
l’année,  chicorée  fauvage  Sc  hyffope,  trois  poignées  de  chacun  hachées  menu  : 
quand  elles  feront  cuites  Sc  ôtées  du  feu,  mettez-y  un  quarteron  de  fuc  de  ré¬ 
gliffe,  dix  poignées  de  fleurs  de  genêt,  deux  livres  de  miel,  8c  autant  de  foufre, 
que  vous  aurez  fait  fondre  dans  une  cuillier  de  fer  ;  faites  avaler  le  matin  un  quart 
de  ce  breuvage  au  cheval  avec  la  corne ,  deux  heures  après  qu’il  a  été  bridé  ;  en- 
fuite  promenez-le  une  demi-heure  au  pas  :  au  bout  de  ce  tems ,  faites-lui  prendre 
un  autre  quart  du  breuvage ,  8c  promenez-le  de  nouveau  comme  après  la  première 
potion  :  le  lendemain  faites-lui  avaler  l’autre  moitié  à  deux  fois,  Scie  promenez 
comme  le  premier  jour  ;  laiffez~le  repofer  le  troifiéme  jour  :  le  quatrième  jour  re¬ 
commencez  comme  le  premier  votre  breuvage,  Sc  continuez  jufqu’au  huitième 
jour  que  le  cheval  aura  pris  trois  breuvages.  Vous  ne  lui  donnerez  pendant  ce 
tems ,  ni  avoine ,  ni  fom ,  mais  feulement  du  fon  Sc  de  la  paille  de  froment. 

Autre 
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■«Autre  remède  des  plus  ai/es  &  des  meilleurs  pour  guérir  la.  pouffe.  Mettez  une 
douzaine  d’œufs  frais  dans  du  fort  vinaigre ,  qui  furpalfera  les  œufs  d’un  doigt: 
tenez  votre  cheval  bridé  toute  la  nuit  3  &  quand  la  coque  des  œufs  fera  amollie  à 
force  de  tremper,  faites-les  avaler  tous  8c  tout  entiers  au  cheval ,  les  uns  après 
les  ■autres,  avec  un  peu  de  vinaigre;  enforte  qu’il  ait  pris,  s’il  fe  peut,  tout  le  vi¬ 
naigre  avec  les  œufs  ;  couvrez-le  bien  ;  promenez  le  au  pas  pendant  deux  heures  ; 
enfuite  donnez-lui  du  fon  mouillé  ,  &  point  d’avoine  ni  de  foin  :  réitérez  ce  re¬ 
mède  s’il  le  faut. 

Autre  remède.  Prenez  des  lingots  d’acier  d’Efpagne  ;  faites-les  rougir  dans  un 
pot  de  terre  neuf,  à  la  forge  d’un  Maréchal;  enfuite  appliquez  des  longs  bâtons 
de  foufre  contre  ces  lingots  rougis,  ils  feront  fondre  l’acier  comme  du  beurre  : 
remettez  le  tout  dans  la  forge  du  Maréchal ,  pour  que  l’acier  8c  le  foufre  achè¬ 
vent  de  fe  fondre  dans  le  pot  de  terre  :  après  pilez  le  tout  dans  un  mortier  ,  8c 
palfez-le  au  tamis  ;  vous  en  aurez  une  poudre  d’acier  que  vous  conferverez  dans 
une  petite  boëte,  vous  en  mettrez  trois  pincées  dans  l’avoine  du  cheval  pouffif; 
Sc  à  chaque  ordinaire  vous  mouillerez. l’avoine,  afin  que  la  poudre  s’y  attache  , 
Sc  vous  continuerez  pendant  un  mois  :  il  guérira,  pourvu  qu’il  ne  retourne  plus 
au  foin. 

Les  Maquignons  font  prendre  du  verre  d’antimoine  pour  la  poulie  ,  après  l’a¬ 
voir  réduit  en  poudre  fubtile.  La  dofe  eft  d’une  demi-once  dans  du  fon. 

QUEUE.  Pour  rendre  la  queue  d’un  cheval  belle  8c  longue  quand  elle  eft 
dégarnie,  on  prend  une  chopine  de  fang  de  cochon ,  on  jette  dedans  une  once 
d’alun  en  poudre,  demi-livre  de  miel ,  8c  deux  poignées  de  crotes  de  chevre  fraî¬ 
ches  ;  on  mêle  bien  le  tout,  Sc  on  le  fait  bouillir;  enfuite  on  en  frotte  la  queue. 

Autre  maniéré.  Lorfqu’on  s’apperçoit  qu’une  queue  fe  dégarnit,  à  caufe  des 
cirons  qui  rongent  la  racine  des  crins ,  on  incorpore  bien  dans  du  fain-doux ,  une 
once  de  vif-argent,  amortie  dans  une  once  de  térébenthine,  8c  on  en  frotte  la 
racine  des  crins. 

Ces  deux  maniérés  peuvent  auffi  fervir  pour  les  crins  de  l’encolure. 

Quand  on  veut  qu’un  cheval  ait  toujours  les  crins  beaux,  on  doit  tous 
les  jours  les  bien  laver ,  8c  nettoyer  de  toute  la  craffe ,  qui  s’amafle  fur-tout 
vers  la  racine.  Il  faut  aufli  tous  les  mois ,  en  couper  les  bouts  ,  afin  de  les 
faire  croître  ;  8c  pour  qu’ils  aient  plus  de  nourriture ,  on  doit  arracher  les  gros 
crins  courts. 

Comment  on  coupe  la  queue  aux  chevaux.  On  prend  une  bûche,  on  la  met  de¬ 
bout  ,  on  pofe  la  queue  defifus  ,  Sc  le  tranchant  d’un  couperet  par-deffus  cette 
queue  :  on  tient  le  couperet  un  peu  de  biais  ,  pour  qu’elle  foit  coupée  en  flûte, 
Sc  après  on  frappe  de  toute  fa  force  avec  un  marteau.  Quand  la  queue  efi:  cou¬ 
pée  ,  on  la  laiffe  faigner  pendant  quelque  tems  ;  enfuite  on  en  brûle  le  bout 
avec  le  brûle-queue ,  Sc  on  met  defifus  de  la  poix  noire ,  qu’on  fait  fondre  eu 
pofant  une  fécondé  fois  le  même  fer,  qui  eft  encore  un  peu  chaud,  fur  la  queue. 
On  doit  bafliner  deux  fois  par  jour ,  pendant  quelque  tems,  la  queue  du  cheval 
avec  de  l’eau-de-vie ,  8c  empêcher  qu’il  ne  l’écorche  contre  quelque  chofe.  Si  cela 
arrive  ,  on  prendra  de  l’eau-de-vie,  &  de  l’efprit  de  térébenthine,  qu’on  mêlera 
bien  enfemble ,  8c  on  en  frottera  la  queue.  Pour  faire  cette  opération,  il  faut 
choifir  une  faifon  tempérée  ,  parce  que  le  froid  8c  le  chaud  y  font  contraires. 

QU  E  UE  S  -  DE-R  ATS.  Voyez  Arrêtes. 

RAGE.  On  connoît  qu’un  cheval  eft  enragé,  lorfqu’il  rompt  fon  râtelier  ; 
fa  mangeoire  8c  tout  ce  qu’il  rencontre  ;  qu’il  écume  des  narrines  ,  Sc  qu’il  a  les 

yeux  de  travers  8c  étincelans.  On  ne  doit  point  en  approcher  qu’avec  grande  pré¬ 
caution. 
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Remèdes .  Quand  la  mer  n’eft  point  à  portée  pour  y  baigner  le  cheval,  on 
prend  de  la  rhue  ou  de  l’abfinthe  ,  alun  ,  marguerites  fauvages  Sc  gros  fel ,  de 
chacun  une  demi-poignée  ;  on  met  tremper  le  tout  dans  une  pinte  de  vin  blanc 
l’elpace  de  vingt-quatre  heures  ;  enfuite  on  pafle  la  liqueur  ,  8c  on  la  fait  avaler 
au  cheval.  S’ily  a  entamure,  on  mettra  deflus  de  ces  mêmes  herbes  pilées  dans 
un  mortier. 

Ou  bien  y  prenez  quatre  écailles  d’huitres  ,  faites-les  calciner  fur  des  charbons 
ardens,  pulvérifez-les ,  Sc  les  faites  prendre  au  cheval  dans.de  bonne  huile 
d’olives. 

Vous  trouverez  encore  d’autres  remèdes  contre  la  rage,  ci-après  au  Chapitre 
des  Bêtes  à  corne. 

RAIE  dans  l’œil.  Prenez  des  os  deflechés  Sc  du  tartre  de  fel  gemme, 
autant  de  l’un  que  de  l’aiitre;  pulvérifez-les  ;  enfuite  avec  un  tuyau  de  plu¬ 
me  ,  foufflez  cette  poudre  dans  l’œil  du  cheval ,  trois  fois  par  jour ,  pendant  trois 
jours. 

RALEMENT.  Remède.  Prenez  guimauve ,  femence  de  lin ,  rhue  ,  aluine 
&  feuilles  de  lierre  terreftre  ,  de  chacune  une  poignée  ;  faites-les  bouillir 
dans  de  l’eau  de  fontaine,  Sc  étuvez-en  la  gorge  du  cheval  cinq  ou  fix  fois  par 
jour.  , 

RETENTION  d’urine.  On  commence  par  donner  un  lavement  au  che¬ 
val  malade  :  pour  cela ,  prenez  mauve  ,  guimauve ,  pariétaire  ,  violette  ,  8c  chi¬ 
corée  fauvage  ,  de  chacune  une  poignée;  faites-en  une  décoélion  dans  trois  cho- 
pines  d’eau  ;  enfuite  faites-y  diffoudre  deux  onces  d’efprit  de  térébenthine ,  fix  gros 
de  fel  végétal ,  8c  fix  onces  d’eau  de  raves  :  ce  lavement  étant  fait  8c  tiédi ,  vous  le 
ferez  prendre  au  cheval. 

Quand  il  l’aura  rendu  ,  mettez  deux  onces  de  falpêtre  dans  une  chopine 
de  vin  blanc  ;  faites  prendre  ce  breuvage  au  cheval ,  promenez  -  le ,  Sc  il 
urinera. 

Autre  remède.  On  prend  trois  onces  de  colophane  en  poudre  ,  qu’on  met 
dans  une  livre  de  vin  blanc  ;  8c  après  avoir  bien  agité  la  liqueur  ,  on  la  fait 
prendre  au  cheval. 

Ou  bien,  pilez  trois  têtes  d’ail  avec  leur  peau,  mêlez-y  de  l’huile  d’olives  ou 
de  bon  vinaigre ,  8c  battez-les  jufqu’à  ce  qu’ils  faiïent  une  confiftance  d’onguent , 
dont  vous  frotterez  la  verge  Sc  les  génitoires  du  cheval  :  cet  onguent  eft  fort  diu¬ 
rétique. 

Lorfqu’on  voit  qu’un  cheval  fe  force  Sc  fe  met  en  devoir  de  pifier  ,  Sc  qu’il  n’en 
peut  venir  à  bout,  il  faut  auffi-tcU  le  mener  dans  une  étable  à  brebis,  il  pillera  in¬ 
continent,  ou  bien  il  faut  lui  frotter  le  dedans  du  fourreau,  Sc  les  tefticules  avec 
huile  à'hypericurn  :  ce  remède  eft  fpécifique. 

R  H  U  M  E.  V  oyez  Morj onde  ment. 

ROUVIEUX  eft  un  nom  qu’on  a  donné  à  la  gale  des  chevaux,  quand  . 
elle  eft  plus  invétérée.  Ainfi  voyez  ce  qui  eft  dit  ci-devant  au  mot  Gale. 

SALIERES.  On  remplit  les  falieres  des  chevaux  ,  en  prenant  de  la  vefce 
Sc  de  l’orge  mondé ,  qu’on  pile  bien ,  Sc  qu’on  fait  cuire  jufqu’à  confiftance 
de  bouffie  dans  de  l’eau-rofe  ,  Sc  en  en  remplilïant  enfuite  tous  les  jours  , 
pendant  un  mois,  les  falieres  des  chevaux,  avec  un  bandeau  fait  exprès  par-' 
deftlis. 

SANG.  Pour  arrêter  le  fang  des  plaies ,  prenez  quatre  onces  d’alun,  autant 
de  vitriol  romain  Sc  d’écorce  de  grenade  féche;  pilez  Sc  mêlez  bien  le  tout  enfem- 
ble ,  enfuite  mettez-en  fur  les  plaies. 

Pour  arrêter  le  fang  des  nafeaux ,  voyez  Hémorrhagie. 
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SCORBUT.  Voyez  à  la  fin  du  Chapitre  des  Bêtes  à  corne. 

S  E I M  E  eft  une  fente  au  pied  du  cheval.  On  compte  de  deux  fortes  de  feimes, 
la  funple  8c  la  quarte.  La  première  vient  fur  le  milieu  du  fabot ,  8c  tient  à  la  cou¬ 
ronne  ;  l’autre  croît  à  côté  du  pied ,  8c  fait  fouvent  quartier  neuf.  Les  feimes 
font  douloureufes  :  la  fimple  a  coutume  de  faigner,  lorfque  les  chevaux  travail¬ 
lent  ;  mais  la  quarte  ne  faigne  point. 

Les  feimes  fe  manifeftent  ordinairement  par  une  chair  meurtrie  qu’on  voit  en¬ 
tre  le  petit-pied  8c  la  corne:  elles  incommodent  beaucoup  les  chevaux,  8c  les 
font  boiter.  -, 

Remède.  Les  feimes  fe  traitent  comme  l’atteinte  encornée:  c’eft  pourquoi  voyez 
au  mot  Atteinte.  Nous  ajouterons  feulement  qu’il  faut  que  le  cheval  atteint  de 
feime  ,  ait  du  repos  jufqu’â  ce  que  la  corne  foit  raffermie  ,  8c  que  la  couronne 
paroiffe  faine. 

Pour  bien  panfer  une  feime ,  il  faut  d’abord  en  bien  nettoyer  les  ordures,  8c  la 
laver  avec  du  vinaigre  ou  l’on  aura  fait  bouillir  de  l’écorce  de  grenade,  des  rofes 
féches  8c  de  la  noix  de  galle  ;  en  fuite  on  met  fur  la  plaie ,  de  la  noix  de  galle  pul- 
vérifée ,  des  balauftes  Ou  fleurs  de  grenadier  8c  de  la  rhue ,  pour  deffécher  les  inau- 
vaifes  humeurs  qui  y  tombent.  Cinq  jours  après  qu’on  l’a  traitée  ainfi,  8c  que  la 
corne  eft  raffermie  Sc  la  feime  deflechée  ,  on  emplit  le  creux  du  pied  avec  racines 
d’althea ,  pilées  Sc  cuites  dans  du  fain-doux  I  il  faut  panfer  le  cheval  deux  fois 
par  jour. 

S  O  L  A  N  D  R  E  S ,  ou  Soidandres ,  font  des  crevaffes  ou  gales  qui  viennent  au 
pli  du  jarret.  Voyez  Malandres. 

SURDENTS  font  des  pointes  de  dents  qui  furpaffent  les  autres ,  Sc  vont 
à  côté.  Quand  le  cheval  mange,  ces  pointes  lui  pincent  la  lèvre  ,  8c  la  douleur  le 
dégoûte. 

Le  remède  le  plus  fur  eft  de  lui  faire  ronger  une  groffe  lime  de  chaque  côté 
des  dents ,  cela  rompra  les  furdents  ,  fans  courir  rifque  de  lui  ébranler  les  autres 
dents.  Le  jour  qu’on  ôte  les  furdents  à  un  cheval ,  on  ne  lui  dçnne  point  d’avoine , 
mais  feulement  du  fon  mouillé. 

S  U  RO  S  eft  un  calus  ou  dureté  fans  douleur,  qui  vient  fur  l’os  de  la  jambe 
qu’on  nomme  le  canon ,  qui  eft  au-deffous  du  genou.  Ce  mal  arrive  aux  chevaux 
par  accident ,  lorfqu’ils  fe  heurtent  les  pieds  contre  les  jambes  ,  ou  qu’ils  fe  co¬ 
gnent  les  jambes  contre  quelques  barrières  ;  ce  qui  occafionne  une  meurtriffure  à 
la  jambe  ,  qui  fe  change  enfuite  en  calus  :  lorfque  le  cheval  travaille ,  cela  aug¬ 
mente  Sc  forme  le  furos.  On  connoît  ce  mal  par  une  groffeur  qu’il  a  ,  comme  une 
petite  noix ,  au-dedans  de  la  jambe  ,  mais  rarement  en  dehors.  Quelquefois  auflî 
le  furos  eft  double  ,  l’un  en  dedans  du  canon,  Sc  l’autre‘en  dehors  :  on  le  nomme 
alors  le  Chevillé.  Quand  il  y  en  a  deux  du  même  côté ,  au-deffus  l’un  de  l’autre ,  on 
l’appelle  Fufée  :  il  eft  dangereux. 

Pour  les  guérir,  vous  raferez  le  poil  ou  eft  le  furos,  8c le  fourbirez  avec  un  bâ¬ 
ton  plat  par  un  côté ,  afin  de  le  ramollir;  enfuite  vous  le  percerez  délicatement 
avec  une  lancette ,  Sc  y  ferez  une  douzaine  de  petits  trous ,  feulement  fur  la  grof¬ 
feur  du  furos.  — 

Onguent  pour  ôter  un  Suros.  Prenez  trois  onces  de  vif-argent ,  que  vous  mettrez 
dans  un  mortier  de  fonte  ,  8c  y  mêlerez  deux  onces  d’huile  de  laurier,  pour  bien 
amortir  le  vif-argent ,  en  remuant  fans  difeontinuer  :  quand  il  fera  fi  bien  incor¬ 
poré  avec  l’huile,  qu’on  n’apperçoive  pas  un  feul  grain  de  vif-argent ,  mettez 
parmi  la  compofition  euphorbe  8c  cantharides  en  poudre ,  de  chacun  deux  gros  ; 
mêlez  bien  le  tout ,  8c  mettez-en  fur  le  furos ,  enforte  qu’il  ne  coule  pas  plus  bas , 
3vec  de  la  filaffe  par-deffus,  8c  une  bande  de  toile  qu’il  faut  coudre  fur  le  tout: 

*  Ff  ij 
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vous  le  lai  {ferez  vingt-quatre  heures  ;  enfuite  vous  ôterez  l’emplâtre  ,  &  laverez 
tous  les  jours  l’endroit  avec  du  vin  chaud  ;  1  efcarre  tombée ,  menez  le  cheval  a 
l’eau  deux  fois  le  jour;  Sc  étant  fec  ,  au  retour  de  l’eau  badinez  la  plaie  avec  de 
Feau-de-vie  ;  il  y  paroîtra  très-peu,  8c  le  poil  couvrira  la  cicatrice.  Pendant  tout 
ce  terris ,  il  faut  empêcher  le  cheval  d’y  porter  la  dent ,  car  il  envenimeroit  le  mal. 

TAIE  fur  l’œil.  Voyez  Yeux. 

TEIGNE  eft  une  pourriture  qui  vient  à  la  fourchette  des  pieds  des  che¬ 
vaux  :  elle  eh:  caufée  par  un  fang  corrompu ,  qui  confomme  la  fourchette.  Les  tei¬ 
gnes  font  fort  puantes,  caufent  une  démangeaifon  extraordinaire ,  8e  font  prefque 
toujours  boiter  les  chevaux  ,  fur-tout  quand  ils  font  nouvellement  ferrés. 

On  connoît  le  mal  en  levant  le  pied,  8e  on  y  voit  toute  la  fourchette  rongée,’ 
qui  fent  le  fromage  pourri. 

Pour  y  remédier,  il  faut  parer  le  pied  du  cheval,  particuliérement  la  four¬ 
chette,  &  ôter  toute  la  corne  entamée;  enfuite  la  laver  avec  de  bon  vinaigre  ,  la 
bien  nettoyer .  Sc  le  lendemain  fe  fervir  de  cet  onguent. 

Mettez  dans  unpot ,  une  livre  de  miel ,  verd-de-gris  ,  vitriol  8c  noix  de  galle, 
de  chacun  deux  onces  ;  faites  bien  piler  &  tamifer  le  verd-de-gris  ,  Sc  les  galles  ,  le 
vitriol  concaffé  groûiérement;  mettez  le  tout  avec  le  miel,  Sc  le  faites  cuire  à  petit 
feu  ,  remuant  toujours:  quand  l’onguent  fe  liera,  ôtez-le  du  feu. 

Sur  la  fourchette  bien  parée ,  nettoyée  avec  du  vinaigre  tiède ,  Sc  enfuite  féchée , 
il  faut  appliquer  à  froid  de  cet  onguent ,  de  la  filafle  par-deffus ,  Sc  tenir  tout 
l’appareil  avec  des  écliifes  :  le  lendemain  ,  fans  laver  la  fourchette  pourrie  ,  on 
doit  i’efiuyer  avec  de  la  filafle,  Sc  y  mettre  de  nouveau  de  l’onguent  :  à  la  fécon¬ 
dé,  ou  tout  au  moins  à  la  troifiéme  application  ,  le  cheval  fera  guéri  ;  Sc  quand 
la  teigne  paroîtra  tant  foit  peu,  on  y  mettra  de  cet  onguent,  Sc  d’abord  elle 
féchera. 

TESTICULES  enflés.  Cette  enflure  vient  de  plufieurs  caufes ,  Sc  le  remè¬ 
de  ordinaire  eft  de  mener  le  cheval  à  l’eau  :  par  fa  froideur  elle  repoufle  l’humeur 
qui  fe  décharge  dans  les  bourfes,  fuppofé  qu’elles  ne  foient  pleines  que  de  vent, 
ou  que  l’enflure  ne  foit  caufée  que  par  une  légère  inflammation.  Si  le  mal  eft  plus 
grand,  appliquez^  le  cataplafme  qui  fuit. 

Prenez  cire  jaune,  beurre  frais  Sc  huile  d’olives,  de  chacun  demi-livre,  demi- 
feptier  de  bon  vinaigre  ;  mêlez  le  tout ,  Sc  le  faites  cuire  enfemble  jufqu’à  ce  que 
le  vinaigre  foit  à  peu  près  confommé;  ôtez-le  du  feu,  8c  ajoutez  à  la  compofition 
une  once  de  camphre  en  poudre;  mêlez  bien  le  tout,  Sc  l’appliquez  fur  l’enflure 
des  bourfes;  quatre  heures  après  ,  remettez-en  de  nouvelle ,  fans  ôter  l’autre,  ni 
l’envelopper ,  Sc  continuez  ainfi  plufieurs  jours  de  fuite.  Si  cette  enflure  eft  caufée 
par  des  eaux  qui  ne  s’évacuent  point ,  outre  le  remède  ci-deflus  ,  qui  a  ôté  l’inflam¬ 
mation  ,  il  faut  fonger  à  châtrer  le  cheval;  l’eau  en  fortira  aufîi-tôt,  Sc  le  cheval 
fera  hors  de  danger,  pourvu  néanmoins  qu’il  n’y  ait  point  d’ulcere  aux  tefticules. 

Cette  enflure  vient  aufîi  quelquefois  de  contufion  ;  ce  qui  met  le  cheval  en  dan¬ 
ger,  fi  on  n’y  remédie  promptement:  pour  cela,  on  commence  par  calmer  la  dou¬ 
leur  de  l’enflure  par  quelqu’émollient ,  tel  que  celui-ci. 

Prenez  une  chopine  de  jus  de  choux  verts ,  demi-livre  de  miel ,  autant  de  beurre 
frais  ,  un  quarteron  de  favon  noir  ,  8c  une  livre  de  farine  de  fèves  ;  faites  fondre 
Jie  beurre  Sc  le  favcn  noir;  mêlez  après  cela  le  tout  enfemble;  battez-le  bien  à, 
froid ,  Sc  en  appliquez  fur  les  bourfes  du  cheval ,  comme  un  cataplafme ,  avec  une 
veffie  de  porc  par-delfus,  Sc  un  bandage. 

TESTE.  Maux  de  tête.  Quand  on  s’apperçoit  qu’un  cheval  en  eft  attaqué,’ 
ce  qui  ie  connoît  lorfqu’il  tient  fa  tête  baiifée  ,  qu’il  a  l’œil  enflammé  Sc  le  front 
chaud ,  commencez  par  lui  tirer  dirfang ,  Sc  trois  ou  quatre  heures  après,  employez 
ce  remède., 
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Il  faut  prendre  de  la  fauge  Sc  de  la  marjolaine ,  de  chacune  une  bonne  poignée , 
une  once  de  gayac,  Sc  demi-once  d’afla-fœtida  ;  mettre  le  tout  infufer  durant  huit 
ou  dix  heures  j  Sc  le  donner  le  matin  au  cheval  ,  qu’on  tiendra  bridé  trois  heures 
devant  Sc  après  le  remède.  Sur  le  foir,  il  fera  bon  de  lui  donner  le  lavement  dont 
voici  la  compofition. 

Prenez  mauve ,  guimauve ,  pariétaire ,  Sc  violette  ,  de  chacune  une  poignée  ; 
faites-les  bouillir  dans  deux  pintes  d’eau ,  que  vous  réduirez  a  trois  chopines  ; 
ajoutez-y  trois  onces  de  féné;  coulez  le  tout ,  enfuite  mêlez-y  une  demi-livre  de 
vin  émétique,  Sc  trois  onces  d’hiere  Sc  de  coloquinte  ;  après  ,  donnez  ce  lave¬ 
ment  tiède  au  cheval:  vous  continuerez  les  lavemens  tous  les  foirs  jufqu’à  par¬ 
faite  guérifon. 

Il  arrive  fouvent  que  les  chevaux  attaqués  du  mal  de  tête ,  font  dégoûtés.  Com¬ 
me  il  leur  faut  pourtant  de  la  nourriture  pour  les  foutenir,  voici  un  armant  qui 
leur  fera  recouvrer  l’appétit. 

Armant.  Prenez  demi-livre  de  miel  rofat,  une  livre  demie  depain  émié,  demi-*-- 
once  de  mufcade,  autant  de  poudre  cordiale,  Sc  pareille  dofe  de  cannelle;  pulvé- 
rifez  toutes  ces  drogues,  mêlez  les  dans  du  vinaigre,  Sc  donnez  le  tout  au  che¬ 
val  dégoûté  ;  &  pour  lui  faire  avaler,  vous  en  frotterez  le  bout  d’un  nerf  de  bœufs 
que  vous  lui  ferez  mâcher. 

Il  y  a  encore  d’autres  lavemens  que  celui  dont  on  a  parlé  ,  Sc  dont  on  peut  fe 
fervir  avec  fuccès  pour  le  mal  de  tête  des  chevaux.  Par  exemple , 

Faites  une  décoètion  avec  centaurée,  cardamome,  pouliot,  guimauve  ,  ellé¬ 
bore  noire ,  fenouil  &  cumin,  de  chacun  une  poignée;  mêlez-y  deux  onces  de 
féné ,  que  vous  laifferez  infufer  dans  cette  décoftion  ;  coulez  le  tout ,  ajoutez— 
y  un  peudefel,  d’huile  de  noix,  deux  onces  d’agaric  pulvérifé,  Sc  fix  onces* 
de  caffe. 

Pour  décharger  le  cerveau  du  cheval ,  des  vapeurs  fuligineufes  qui  le  tourmen¬ 
tent,  quelques-uns  lui  diftillent  dans  les  nafeaux ,  de  l’huile  violât,  mêlée  avec 
huile  de  nénuphar  &  un  peu  de  camphre  ;  ou  bien  ils  fe  fervent  du  fuc  de  concom¬ 
bre  fauvage  Sc  de  rhue,  à  pareille  dofe. 

D  ’autres  lui  fouillent  dans  le  nez  avec  un  tuyau  de  plume,  de  la  poudre  d’ellé¬ 
bore  ou  de  caftoréum ,  ou  bien  du  tabac  râpé  :  cela  fait  éternuer  le  cheval,  Sc  lui 
décharge  le  cerveau. 

TOUX.  Elle  vient  au  cheval  pGur  avoir  été  mis  chaud  dans  une  écurie 
froide  ,  ou  bien  quand  il  a  bû  de  l’eau  trop  vive ,  ou  pour  avoir  le  poumon  def- 
féché  par  de  trop  violentes  conrfes  ,  ou  encore  pour  avoir  mangé  du  foin  pou¬ 
dreux  ,  Sc  pour  avoir  avalé  des  plumes. 

Si  la  toux  eib  récente,  donnez  tous  les  jours  au  cheval  demi-livre  de  miel  dans» 
deux  picotins  de  fon  :  vous  frotterez  le  miel  Sc  le  fon  fec  dans  vos  deux  mains 
afin  qu’ils  fe  mêlent  bien  :  continuez  le  remède  huit  ou  dix  jours,  &  donnez  peu 
de  foin  au  cheval. 

Ou  bien 3  donnez-lui  de  la  fleur  de  floufre  Sc  du  fénugrec,  autant  de  l’un  que  : 
de  l’autre,  plein  une  petite  cuiller  à  bouche,  dans  du  fon  mouillé ,  &  faites-le. 
travailler  à  l’ordinaire  :  vous  lui  donnerez  à  manger  de  l’avoine  à  midi  Sc  au  foir , 
du  fon  le  matin ,  Sc  peu  de  foin. 

La  réglifle  pilée ,  la  graine  de  chenevis ,  le  pas-d’âne  hâché  ,  le  tout  donné  dans 
l’avoine  mouillée,  guérit  aufii  la  toux. 

Ou  bien  ,  prenez  des  fleurs ,  ou  du  moins  des  pointes  de  genêt ,  faites-les  bouil¬ 
lir  environ  une  demi-heure  avec  de  l’eau,  Sc  vous  mettrezde  cette  décoction  dans* 
de  l’eau  blanche  3  deux  cuillerées  à  chaque  fois  ;  le  cheval  guérira  en  peu  de^ 
jours.. 
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Mais  fi  la  toux  eft  vieille,  prenez  demi-feptier  d’eau-de-vie ,  quatre  onces  de 
fucre,une  once  de  racine  d ’enula  campana pilée,  demi-once  de  boftanis  aufli  pilé  ; 
mêlez  bien  le  tout ,  &  le  lui  faites  prendre  trois  matins  de  fuite. 

Poudre  pour  guérir  les  toux  vieilles  &  nouvelles.  Prenez  racines  d’enula  campana , 
.  althea  ,  qui  eft  la  racine  de  guimauve ,  gentiane ,  fouchet ,  qui  eft  le  cjjrperus ,  8c 
galanga ,  de  chacune  de  toutes  ces  racines  huit  onces  ;  régliffe  une  livre  ,  &  au¬ 
tant  de  feuilles  de  tamaris  ;  bouillon-blanc  &  chardon-bénit,  de  chacune  quatre 
onces  ;  fénugrec  fix  onces ,  8c  autant  de  fleur  de  foufre  ;  anis  d’Efpagne ,  8c  can¬ 
nelle  ,  de  chacun  deux  onces;  faites  fécher  le  tout  à  l’ombre ,  8c  le  pilez  en  pou¬ 
dre  groffe ,  comme  le  tabac  râpé  un  peu  gros  ;  mêlez  bien  le  tout ,  &  le  gardez  dans 
une  phiole  bien  bouchée ,  8c  mife  en  lieu  fec. 

La  dofe  efi;  plein  une  cuiller  a  bouche  ,  mêlée  parmi  le  fon  ou  l’avoine  mouil¬ 
lée  ;  on  en  donne  pendant  plufieurs  jours  au  cheval  :  il  pourra  y  répugner  au  com¬ 
mencement  ;  alors  il  faut  lui  en  donner  moins  ;  mais  s’il  y  eft  une  fois  accoutu¬ 
mé,  il  en  fera  très-friand. 

L’ufage  de  cette  poudre  n’empêche  point  un  cheval  de  travailler  ;  au  contrair» 
elle  en  fait  plus  d’effet.  Au  refte ,  cette  poudre  eft  excellente ,  non-feulement  pour 
guérir  la  toux,  mais  encore  pour  rafraîchir  les  flancs  aux  chevaux  qui  les  ont  al¬ 
térés,  8c  qui  ont  un  commencement  de  pouffe  :  elle  engraiffe  les  plus  maigres,  8c 
tue  les  vers. 

TRANCHÉES.  Les  chevaux  en  font  attaqués  par  différentes  caufes  ; 
les  uns  pour  avoir  mangé  trop  de  grain,  les  autres  pour  ne  pouvoir  piller ,  d’au¬ 
tres  pour  avoir  le  corps  plein  de  vents,  d’autres  enfin  pour  avoir  des  vers  dans  le 
corps.  ïl  y  a  encore  les  tranchées  rouges,  qui  font  mortelles  à  prefque  tous  les 

chevaux. 

On  conncît  que  le  cheval  eft  travaillé  de  tranchées ,  lorfqu’il  fe  débat ,  qu’il 
fe  couche  &  fe  leve  fans  celle.  Ce  mal  eft  aux  chevaux,  ce  que  la  coiique  eft  aux 
hommes. 

i°.  Quand  c’eft  pour  avoir  mangé  trop  de  grain, il  faut  d’abord  donner  au  che¬ 
val  un  lavement  ordinaire,  mais  ample ;&  quand  il  l’aura  rendu,  lui  donner 
dans  une  chopine  d’eau-de-vie ,  une  once  de  thériaque  délayée  ;  enfuite  le  prome¬ 
ner  bien  couvert,  &  il  guérira.  Si  le  mal  n’eft  pas  paffé  bientôt,  il  faut  lui  frotter 
le  ventre  avec  une  baflinoire  pleine  de  braife,  8c  continuer  long-tems. 

2°.  Quand  les  tranchées  viennent  de  ce  qu’il  ne  peut  pas  piller,  on  doit  d’abord 
lefaigner  au  cou;  enfuite  lui  tirer  la  verge ,  la  poudrer  de  fel  tout-autour  ,  8c  la 
lui  laiffer  retirer  :  après  lui  frotter,  tout  le  fourreau  avec  de  l’huile  d’olives, dans  la¬ 
quelle  on  aura  mêlé  8c  broyé  de  l’ail  crud.  Si  c’eft  une  jument,  il  faut  lui  mettre 
du  fel  dans  la  nature  ,  8c  tout-autour,  la  frotter  avec  cette  huile  8c  cet  ail  pilé  ; 
enfuite  lui  donner  le  lavement  qui  fuit. 

Faites  une  bonne  décoction  avec  deux  poignées  de  mauve  ,  trois  de  perfil,  8c 
deux  de  céleri ,  coulez  8c  exprimez  bien  fort  ;  délayez  deux  onces  de  térében¬ 
thine  avec  deux  jaunes  d’œufs  :  après  faites  diffoudre  le  tout  dans  la  décoétion  ; 
délayez-y  aufli  un  quarteron  defavon  noir,  8c  donnez  le  tout  au  cheval;  enfuite 
faites-lui  ce  breuvage. 

Prenez  quatre  onces  d’huile  de  noix  fort  claire  8c  nouvelle ,  autant  de  miel  ro- 
fat ,  8c  deux  onces  de  térébenthine  ;  mêlez  le  tout  fur  un  feu  modéré ,  8c  le  donnez 
au  cheval  ;  enfuite  promenez-le  une  heure  au  pas. 

3°.  Pour  chaffer  les  vents  qui  donnent  les  tranchées  au  cheval,  il  faut  le  pro¬ 
mener  8c  l’agiter  :  quand  on  voit  qu’il  a  le  corps  enflé  &  tendu  ,  on  commence  à 
le  faigner  fous  la  langue  8c  aux  flancs  ;  enfuite  on  lui  donne  ce  lavement. 

.  Prenez  deux  pintes  de  vin  rouge,  dans  lequel  vous  mettrez  fix  groffes  figues 
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Fâchées  menu,  deux  onces  d’anis  ,  quatre  poignées  de  rhue  auflî  coupées  menu  ; 
faites  cuire  le  tout  une  bonne  heure;  enfuite  paffez-le ,  a  joutez-y  une  demi-livre 
d’huile  de  rhue ,  &  le  donnez  tiède  au  cheval. 

Quand  il  aura  rendu  fon  lavement,  on  le  promènera  en  main,  avec  umcanon  de 
fureau ,  dont  le  trou  fera  gros  comme  le  pouce,  qu’on  lui  mettra  de  maniéré  qu’il 
foit  hors  du  fondement  d’environ  deux  doigts  ,  Sc  on  l’attachera  de  façon  qu’il  ne 
puifle  pas  fe  défaire:  cela  fait  vuider  au  cheval  quantité  de  vents.  Si  après  tout 
cela  il  n’eft  pas  encore  foulagé,  on  lui  donnera  le  breuvage  qui  fuit. 

Prenez  bonne  thériaque,  galanga,  fpica  nardï  Sc  impératoire,  de  chacun  une 
once  ,  gingembre  demi-once,  anis  deux  gros;  mettez  en  poudre  tout  ce  qui  eft 
folide,  Sc  le  mêlez  avec  une  pinte  de  vin  blanc,  donnez-le  au  cheval,  &  le  pro¬ 
menez  une  heure  bien  couvert,  au  pas. 

40.  On  connoît  que  les  tranchées  viennent  des  vers,  lorfqu’on  voit  fouvent  de 
ces  infeéies  dans  la  fiente  du  cheval,  Sc  que  les  yeux  lui  tournent.  Il  faut  lui  don¬ 
ner  ce  qui  fuit. 

Prenez  deux  onces  d’aloës  fin  en  poudre,  une  once  &  demie  de  thériaque,  deux 
onces  de  cinnabre ,  quf  eft  le  vermillon  des  Peintres  ;  (  le  vermillon  eft  broyé  ,  Sc 
le  cinnabre  non  ;  )  mêlez  bien  le  tout  avec  la  thériaque,  &  faites-en  quatre  pilules, 
que  vous  roulerez  fur  de  la  poudre  à  vers  pilée  ;  faites  avaler  le  tout  au  cheval  , 
avec  une  pinte  de  vin  rouge,  Sc  le  promenez  une  heure;  enfuite  préparez-lui  le 
lavement  qui  fuit. 

Prenez  deux  pintes  de  lait  ou  bouillon  de  tripes ,  demi-livre  de  miel ,  fix  jau¬ 
nes  d’œufs  Sc  un  quarteron  de  fucre  ;  mêlez  le  tout  enfemble ,  donnez-le  tiède  au 
cheval ,  trois  heures  après  qu’il  aura  pris  le  breuvage  ci-deffus ,  8c  le  laiffez  en 
repos  deux  heures  ;  enfuite  donnez-lui  à  manger  du  fon  mouillé ,  de  l’eau  blan¬ 
che  &  du  foin:  .s’il  ne  veut  point  manger,  bridez-le  ,  8c  attachez  à  fa  bride  ce 
qui  fuit. 

Prenez  trois  ou  quatre  go  liftes  d’ail  pilées,  avec  un  quart  d’once  de  poivre 
blanc  en  poudre  ,  une  once  de  fel,  Sc  deux  onces  de  miel;  mêlez  le  tout,  Sc  ls 
mettez  dans  un  linge  attaché  à  la.  bride ,  afin  que  le  cheval  le  ronge  une  couple 
d’heures. 

Ces  remèdes  font  bons  aux  chevaux  qui  ne  peuvent  engraiiïer ,  à  caufe  des  vers 
qu’ils  ont  dans  le  corps;  mais  il  eft  à  propos  de  les  y  préparer  quelque  tems  aupa¬ 
ravant  ,  c’eft-a-dire ,  de  leur  faire  manger  pendant  huit  ou  dix  jours  ,  avant  les  pi¬ 
lules  ,  du  fon  mouillé  avec  une  once  de  fleur  de  foufre ,  tous  les  jours  :  après  cela 
la  médecine  réufllra  bien ,  Sc  exterminera  tous  les  vers. 

50.  Quant  aux  tranchées  rouges  ,  les  Maréchaux  les  appellent  incurables  ;  ce¬ 
pendant  on  les  peut  guérir,  en  donnant  au  cheval  force  lavemens  rafraîchiffans  : 
le  fang  d’un  jeune  mouton  donné  en  lavement ,  y  fera  des  merveilles  ,  &  enfuite 
un  bon  breuvage,  avec  une  pinte  d’eau  cordiale  ;  fçavoir,  de  fcorfonere,  de  fcabieu- 
fe,  de  chardon-bénit  Sc  de  chicorée  amere,  avec  deux  onces  de  bonne  thériaque, 
le  tout  délayé  Sc  donné  au  cheval.  Ou  bien  on  prend  une  dragme  d ’enula  cam~ 
pana ,  deux  dragmes  d’ariftoloche  ronde,  une  once  de  thériaque,  Sc  vingt  ou 
trente  grains  de  laudanum,  fuivant  la  force  du  cheval  :  on  met  le  tout  dans  une 
pinte  de  vin  rouge  ,  qu’on  fait  chauffer,  Sc  on  lui  fait  avaler  un  peu  chaud.  Il  faut 
avant  ce  remède,  donnerait  cheval  un  lavement  d’herbe  rafraîchifïante.  Souvent 
le  laudanum ,  donné  feul  dans  une  chopine  de  vin,  appaife  les  douleurs, &  guérit 
le  cheval.  Si  ces  remèdes  ne  le  guériflent  pas,  il  eft  dans  le  dernier  péril. 

V  ARICES.  Ce  font  des  efpéces  de  veines  enflées,  ou  plutôt  des  humeurs 
molles  &  fans  douleur,  qui  viennent  au  jarret  du  cheval:  elles  obéiffeni  fous  le 
pouce ,  Sc  reviennent  aufli-tôt  en  leur  premier  état. 
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C’eft  thal-à-propos  que  quelques  Maréchaux  y  appliquent  le  feu  pour  les  gué¬ 
rir  ;  il  y  a  trop  de  danger ,  &  il  vaut  beaucoup  mieux  les  frotter  d’huile  de  lau¬ 
rier,  8c  barrer  la  veine  au-delïiis  8c  au-defibus  du  jarret.  Voyez  VeJJigons.  . 

Les  VERS  empêchent  les  chevaux  d’engraifler,  quelque  bonne  nourriture 
qu’on  leur  puiffe  donner. 

Pour  détruire  ces  infeétes,  on  n’a  qu’à  employer  les  remèdes  qui  viennent 
d’être  enfeignés  au  mot  Tranchées. 

Ou  bien,  on  mêle  dans  l’avoine  des  chevaux ,  une  once  ou  deux  de  foufre,  8c 
on  continue  ainfi  un  peu  de  tems.  Le  foin  mouillé  avec  de  l’eau  où  l’on  aura  dif- 
fous  du  fel  nitre  ou  falpêtre,  eft  encore  bon  pour  tuer  les  vers,  de  même  que  les 
feuilles  de  pêcher  ou  de  faule  toutes  vertes,  hachées  menu  parmi  l’avoine;  8c  en¬ 
core  la  fabine  en  poudre,  au  poids  de  demi-once  :  il  faut  que  les  chevaux  en  pren¬ 
nent  pendant  dix  ou  douze  jours. 

Si  on  met  un  cheval  qui  a  des  vers ,  dans  une  étable  à  moutons ,  fans  autre  li¬ 
tière  ,  &  qu’on  l’y  laide  cinq  ou  fix  jours,  tous  les  vers  qu’il  a  dans  le  corps  forti- 
ront,  pour  peu  que  les  remèdes  y  aident. 

La  femence  de  coriandre  &  larapure  de  corne  de  cerf  font  merveilleufes  pour 
les  faire  mourir.  On  peut  faire  manger  aux  chevaux  qui  en  ont,  une  once  de  cin- 
nabre  dans  du  fon  mouillé.  Six  dragmes  de  fublimé  doux  ,  dans  une  once  de  thé¬ 
riaque  ou  d’orviétan  réduits  en  pilules,  font  aulfi  mourir  les  vers. 

Ou  bien ,  prenez  coriandre,  graine  de  laitues,  de  raves  8c  de  choux ,  de  chacune 
.deux  onces  ,  une  once  de  zédoaire ,  quatre  onces  de  rapure  de  corne  de  cerf;  mê¬ 
lez  le  tout,  donnez-en  deux  onces  au  cheval  dans  fon  avoine,  ou  dans  du  fon 
mouillé  avec  du  vin ,  8c  continuez  pendant  douze  jours. 

Autrement ,  mettez  dans  un  mortier  quatre  onces  de  conferve  de  rofe  liquide  8c 
.deux  onces  de  cinnabre  en  poudre  ;  faites-en  des  pelotes,  que  vous  roulerez  dans 
de  la  graine  à  vers,  8c  les  faites  avaler  au  cheval  avec  une  pinte  de  vin  d'abfin- 
the  :  le  cheval  doit  être  bridé  fix  heures  avant  &  quatre  heures  après  la  prife  ; 
enfuite  vous  le  débriderez  8c  lui  donnerez  à  manger  pendant  deux  ou  trois  heu¬ 
res:  après  vous  lui  ferez  prendre  un  lavement  compofé  de  deux  pintes  de  lait , 
quatre  onces  de  fucra  rouge,  Sc  demi-livre  de  miel,  afin  que  la  douceur  du  remède 
attire  les  vers  dans  le  gros  boyau. 

Les  vers  en  général  fe  produifent  dans  le  corps ,  non  par  corruption ,  comme 
on  le  croyoit  autrefois,  mais  par  des  œufs,  que  les  infeéles  dépofent  fur  les  ali— 
mens  en  général. 

Un  Académicien  de  nos  jours  a  obfervé  qu’il  y  a  une  certaine  mouche  qui 
trouve  le  moyen  de  fe  mettre  dans  le  fondement  des  chevaux ,  pour  y  dépofer  les 
œufs.  Comme  elle  n’habite  que  la  campagne ,  il  n’y  a  que  les  chevaux  qu’on  met 
au  pâturage  qui  y  foient  fujets.  Il  dit  qu’auffi-tôt  que  cette  mouche  eft  entrée 
dans  le  fondement  d’un  cheval,  il  eft  comme  dans  une  efpéce  de  frénéfie  ,  qu’il 
faute  ,  court ,  gambade  ,  fe  jette  à  terre  ,  &  qu’enfin  il  ne  devient  tranquille  &  ne 
recommence  à  paître ,  qu’ après  un  gros  quart  d’heure. 

VESSIGONS  font  des  enflures  molles  qui  naiffient  à  droit  &  à  gau¬ 
che  du  jarret  du  cheval.  Ce  mal  eft  affez  difficile  à  guérir,  iorfqu’on  le  lailfe 
vieillir. 

On  commence  par  rafer  le  poil,  8c  fendre  fuperficiellement  8c  adroitement  la 
peau  du  jarret  ;  8c  on  voit  alors  une  pellicule  pleine  d’une  eau  roufle,  qu’on  perce 
avec  une  lancette  :  cette  eau  s’écoule ,  Sc  le  vefligon  difparoît. 

Cette  opération  étant  faite ,  on  prend  de  la  poudre  de  terre  figillée,  du  vinai¬ 
gre  8c  du  blanc  d’œuf  ;  on  bat  le  tout ,  Sc  on  en  fait  des  petites  boulettes,  qu’on 
jnet  dans  la  plaie,  &  par-delfus  une  compreffie,  pour  tenir  le  remède  en  état. 

Quelques-uns 
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Quelques-uns  frottent  les  vefiigons  avec  de  l’eau  de  leffive  mêlée  de  vinai¬ 
gre  ,  dans  lequel  ils  ont  fait  diflbudre  de  l’alun  Sc  du  fel ,  8c  enfuite  ils  promènent 
le  cheval. 

On  emploie  aufîi  pour  le  même  mal ,  le  vinaigre  avec  nitre  &  alun  de  roche  , 
de  chacun  égale  portion;  ou  bien  encore  un  léniment  de  bol  d’arménie,  noix  de 
cyprès  &  alun  de  roche  en  poudre,  mêlés  avec  de  l’eau  8c  du  vinaigre. 

YEUX.  Le  mal  des  yeux  vient  aux  chevaux ,  ou  par  fluxion ,  ou  par  accident  : 
fi  c’eft  par  fluxion ,  donnez-vous  de  garde  de  les  faire  faigner,  car  ils  courroient 
rifques  de  devenir  aveugles;  8c  de  quelque  maniéré  que  le  mal  leur  foit  venu, 
ôtez-leur  abfolument  l’avoine,  8c  ne  leur  donnez  que  du  Ton  mouillé.  Ne  les 
faites  point  travailler  ,  8c  ne  les  mettez  point  dans  une  écurie  trop  chaude  :  le 
grand  froid  y  eft  aufïi  contraire. 

Reme'de  pour  un  coup  à  L’œil.  Prenez  fix  onces  d’eau-rofe  ,  demi-once  de  tutie 
préparée,  demi-gros  de  fafran,  deux  onces  de  fucre  candi  8c  une  once  de  coupe- 
rofe  blanche  ;  mettez  le  tout  dans  l’eau  rofe ,  8c  le  remuez  bien  ;  enfuite  mettez-en 
deux  fois  le  jour  dans  l’œil  du  cheval. 

Ou  bien  ,  faites  durcir  un  œuf  frais  dans  l’eau,  ôtez -en  la  coque,  fendèz-le  en 
deux,  tirez-en  le  jaune,  8c  mettez  à  la  place,  gros  comme  une  groffe  fève  de  ma¬ 
rais,  de  couperofe  blanche  ;  rejoignez  les  deux  moitiés  de  l’œuf,  enveloppez-les 
d’un  linge  blanc  &  fin,  &  faites-les  tremper  dans  un  demi-verre  d’eau-rofe  pen¬ 
dant  fix  heures:  après  cela ,  jettez  l’œuf,  &  vous  fervez  de  l’eau,  pour  en  mettre 
fept  ou  huit  gouttes  dans  l’œil  du  cheval,  avec  une  plume,  foir  8c  matin;  le  che¬ 
val  fera  bientôt  guéri. 

Remèdes  pour  appaifer  /’ inflammation  des  yeux.  On  prend  deux  onces  d’eau-rofe, 
autant  de  fel  de  plantain  8c  deux  gros  de  falpêtre  rafiné  ;  on  laiife  infuferle  tout 
enfemble ,  8c  on  en  frotte  les  yeux  du  cheval. 

Si  l’inflammation  venoit  de  froid  en  hiver,  il  faudroit  n’y  point  toucher,  8c 
attendre  que  la  nature  agît  d’elle  -  même ,  avec  le  fecours  de  la  chaleur  de 
l’écurie.  . 

Les  chevaux  font  encore  fujets  à  la  Taie,  qui  eft  une  tache  blanche ,  qui  oii'uf- 
que  l’œil  du  cheval.  On  fe  fert  de  collyres  pour  guérir  ce  mal  :  en  voici  un  fort 
bon. 

Prenez  de  l’eau  de  fenouil  8c  d’eufraife  ,  de  chacun  quatre  onces ,  deux  gros 
de  trochifques  albi  Rhafis,  autant  Crocus  met  allô  rum^xw  gros  d’aloësSc  foixante 
gouttes  d’efprit  de  vin  camphré;  mêlez  toutes  ces  drogues,  8c  frottez-en  les  yeux 
du  cheval. 

Quelques-uns  y  emploient  le  fuc  de  grande  centaurée  ,  ou  le  fuc  de  lierre  ter- 
reftre,  mêlés  avec  eau-rofe,  tutie  préparée  8c  fucre  candi. 

La  Cataracte  eft  aufli  un  mal  qui  vient  aux  yeux  des  chevaux.  Quand  elle  eft 
formée,  la  prunelle  reffemble  à  un  verre  taché,  obfcur  8c  un  peu  traniparent;  8c 
enfin  elle  devient  blanche,  noire,  ou  de  quelqu’autre  couleur. 

Lorfque  la  cataraêfe  eft  invétérée ,  elle  eft  difficile  à  guérir  ;  au  lieu  que  quand 
elle  commence  à  fe  former,  il  y  a  du  remède:  en  voici  quelques-uns. 

L’huile  de  lin  tirée  par  diftillation,  la  tutie  en  poudre  8c  l’huile  de  papier, 
prifes  féparément,  y  font  très-bonnes;  ou  bien  on  fe  fert  d’une  eau,  dont  voici 
la  compofition. 

Eau  fpècijîque pour  la  Cataracte .  On  prend  quatre  gros  d’aloè's  réduit  en  pou¬ 
dre  ,  trois  gros  de  Crocus  metallorum ,  deux  gros  de  fucre  candi ,  un  gros  de  tutie 
préparée ,  avec  huit  onces  de  vin  blanc ,  autant  d’eau  de  fenouil  8c  deux  onces 
d’eau  d’éclaire  :  on  laiffe  macérer  le  tout  durant  vingt-quatre  heures ,  8c  on  en 
frotte  la  cataraéte. 

Tome  J.  r  G  g 
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Rcmédes  généraux. 

Je  finirai  ce  long,  mais  important  Chapitre,  par  quelques  remèdes  généraux; 
parce  qu’ils  auroient  été  mai  placés  dans  les  maladies  particulières  dont  il  a  été' 
queftion  ci-defius. 

Baume  dé  A  r  tus. 

Ce  baume  eft  excellent  pour  guérir  toutes  fortes  de  plaies  Sc  enclouures.  Voici- 
la  maniéré  de  le  compofer.  n 

Faites  diffoudre  une  once  Sc  demie  de  gomme  élémi  dans  de  fort  vinaigre,  paffez- 
le,&  donnez-lui  une  confiftance  épailTe;  ajoutez-y  une  once  8c  demie  de  térében¬ 
thine  de  Venife,  une  once  de  fuifde  mouton  Sc  deux  onces  de  fain-doux;  fondez 
le  tout,  8c  remuez-le  bien  avec  une  fpatule,  (  c’eîfc  l’inftrument  dont  les  Apothi¬ 
caires  fe  fervent  pour  remuer  les  drogues;  )  mettez  Se  gardez  celle-ci  dans  un  pot 
bien  propre,  peur  vous  en  fervir  dans  l’occafion. 

Poudre  cordiale  ,  céphalique  &  diurétique. 

Cette  poudre  eft  bonne  pour  les  maux  de  tête,  battemens  de  flancs,  tranchées; 
morfondement ,  toux,  rétention  d’urine,  &  enfin  elle  eft  très-rafraîchiflante. 

Prenez  baies  de  laurier  ,  réglifle,  gentiane ,  ariftolocbe  ,  raclure  de  corne  de 
cerf,  trois  onces  de  chacun,  autant  de  femence  d’orties,  deux  onces  d’hyftope  , 
agaric,  roucou ,  torchique  ,  mufeade  Sc  joubarbe,  une  once  de  chacun  ,  le  tout 
pulvérifé  Sc  mêlé;  laiffez-le  infufler  dans  un  pot  à  froid  pendant  une  nuit  :  le  ma¬ 
tin,  donnez-en  au  cheval  trois  cuillerées  dans  une  pinte  de  vin  blanc,  fi  c’eft  un 
gros  cheval,  Sc  deux  cuillerées  dans  trois  chopines  de  vin  ,  s’il  eft  plus  petit  :  i! 
doit  être  bridé  trois  heures  avant  de  prendre  cette  poudre ,  Sc  deux  heures  après; 
en  peut  auflilui  en  donner  deux  cuillerées  dans  fon  avoine. 

Onguent  de  Montpellier. 

Cet  onguent  eft  fi  bon ,  qu’il  peut  fervir  en  toutes  fortes  d’occafions,  au  défaut 
d’autres  emmiellures  :  il  eft  très-facile  à  compofer. 

Prenez  du  miel,  populéum,  onguent  rofat  Sc  onguent  d’althea,  autant  de  l’un 
que  de  l’autre;  mêlez  bien  le  tout  enfemble ,  Sc  ferrez-le  ,  pour  vous  en  fervir 
dans  le  befoin. 

Onguent  pour  dejjécher. 

Faites  bouillir,  jufqu’à  confiftance  d’onguent,  un  quarteron  de  verd-de-grisy 
autant  de  miel ,  Sc  un  peu  de  racine  de  froment  ;  enfuite  frottez-en  les  jambes  eu 
autre  endroit  que  vous  voudrez  deflfécher,  après  en  avoir  rafé  le  poil. 

Pilules  purgatives . 

\  k 

Prenez  une  livre  de  vieux  lard  ,  demi-livre  de  miel,  autant  de  beurre  frais  ; 
une  once  d’agaric,  demi-livre  d’huile,  deux  onces  de  fucre  ,  une  once  d’aloës  8c 
demi-once  de  rhubarbe;  mêlez  le  tout,  Sc  faites-en  des  pilules,  que  vous  donner¬ 
iez  au  cheval ,  qui  doit  être  bridé  quatre  heures  avant  de  les  prendre ,  Sc  quatre 
heures  après ,  Sc  fans  manger. 


T.  Part.  Liv.  III.  Chap.  U.  Haras  de  Chevaux".  23  £ 


C  H  A  P  I  T  R  E  I  î. 


Du  Haras  des  Chevaux. 

ApkI  s  avoir  appris  dans  le  Chapitre  précédent,  à  fe  connoître  en  chevaux  ~ 
à  les  gouverner  Sc  les  guérir  de  leurs  maladies,  il  faut  maintenant  parler  de  la 
multiplication  de  leur  efpéce  :  leur  beauté  Sc  leur  bonté  ne  dépendent  pas  moins 
de  la  bonne  race ,  que  de  la  bonne  nourriture. 

Sans  aller  en  Efpagne,  en  Angleterre,  en  Italie,  en  Allemagne y ni  en  Tur¬ 
quie;  la  Flandre,  le  Boulonnois,  la  Normandie,  la  Bretagne,  le  Poitou,  l’ Au¬ 
vergne  ,  la  Bourgogne,  &  généralement  tous  les  endroits  abondans  en  pâtura¬ 
ges,  font  pleins  de  haras;  d’où  nous  viennent  de  beaux  Sc  bons  chevaux,  tant 
pour  la  Telle  que  pour  le  carrofie,  le  labour  Sc  le  trait,  fans  qu’il  foit  befoin  de  re¬ 
courir  aux  haras  étrangers.  L’établiffement  qui  en  a  été  fait  en  France  par  M.  de 
Louvois,  y  fera  toujours  utile,  fur- tout  tant  qu’on  tiendra  la  main  aux  Gardes- 
étalons,  Sc  qu’on  ne  les  laiiïera  peint  abufer  de  leurs  privilèges  pour  opprimer 
le  pauvre  voifin ,  fans  être  utiles  au  public. 

Quand  on  veut  établir  un  haras  qui  réufiifle,  il  faut  faire  cinq  obfervations 
principales. 

La  première  regarde  le  lieu  qu’on  y  deftine;  la  fécondé,  le  choix  des  étalons;  la 
troifiéme,  l’afibrtiment  des  jumens;  la  quatrième,  la  monte  ou  copulation  de  ces 
animaux  ;  Sc  ia  cinquième ,  la  maniéré  d’élever  les  poulains  qui  en  proviennent. 

Des  lieux  propres  aux  Haras. 

En  général ,  les  pays  plats  ,  quoique  remplis  de  bons  pâturages,  font  les  moins 
convenables  pour  établir  des  haras  fixes  :  les  meilleurs  font  ceux  qui  ont  pour  ex- 
pofition  le  levant  ou  le  midi ,  &  qui  font  diverfifiés  par  des  collines,  des  vallons 
Sc  des  plaines,,  comme  font  l’Andaloufie,  en  Efpagne,  Sc  laplüpart  des  contrées 
que  parcourent  les  Arabes,  d’cii  fortent,  comme. on  feait,  les  plus  beaux  Sc  les 
plus  excellens  chevaux. 

A  cette  fituation  doit  être  jointe  l’abondance  des  herbages ,  Sc  la  proximité  de 
quelque  ruifieau  ou  petit.e  riviere  ;  celle-ci  pour  les  abreuver  Sc  les  baigner  ;  Sc 
l’autre,  ou  pour  les  mettre  à  la  pâture  pendant  l’été,  ou  pour  leur  fournir  des 
foins  Sc  autres  fourrages  pendant  l’hiver. 

Il  faut  feulement  obferv-er,  à  l’égard  de  l’eau ,  qu’elle  ne  foit  ni  trop  froi¬ 
de,  ni  trop  vive  ;  l’expérience  ayant  fait  reconnoître  que  celle  qui  coule  à  quel¬ 
que  diftance  de  fa  fource,  eft  également  bonne  aux  étalons,  aux  jumens  Sc  aux 
poulains,  qu’on  nourrit  dans  les  haras. 

Des  Etalons. 

Le  lieu  pour  placer  les  haras  ayant  été  ainfi  choifi ,  il  faut  penfer  à  le  fournir  du 
nombre  d’étalons  convenable  au  nombre  de  jumens  qu’on  y  veut  entretenir. 

Une  couple  d’étalons  fuffit  ordinairement  pour  aifortir  foixante  jumens  pendant 
Je  tems  de  la  monte;  néanmoins,  pour  les  ménager,  il  faut  en  avoir  toujours  quel¬ 
ques-uns  de  furnuméraires  ;  enforte  que  dans  un  haras  de  trois  cens  cavales ,  où. 
l’on  pourroit,  à  la  rigueur ,  fe  contenter  de  mettre  dix  à  douze  chevaux  entiers  , 
orf  fera  bien  d’y  entretenir  jufqu’à  quinze ,  Sc  même  davantage,  pour  fuppléer  i 
l’épuifement  des  uns ,  &  aux  accidens  qui  peuvent  arriver  aux  autres. 

_  L’âge. de  l’étalon  doit  êjre  depuis  quatre  ans  jufqu’à  quatorze  :  s’il  en  a  cinq  ou 
fix ,  Sc  qu’avant  de  le  mettre  au  haras  il  ait  été  dreiïé  aux  exercices  du  manège ,  ce 
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fera  encore  mieux,  étant  à  cet  âge  dans  toute  fa  vigueur,  8c  l’expérience  ayant 
appris  que  les  poulains  qui  viennent  des  étalons  dreiTés,  ont  ordinairement  les 
allures  plus  nobles  que  ceux  que  produifent  les  chevaux  entiers  qui  n’ont  point 
encore  été  fous  l’homme. 

Les  qualités  d’un  bon  étalon  font  le  courage,  la  vigueur,  la  jeunefte,  une  belle 
difpofition  à  faire  le  manège,  la  jufte  difpofition  de  fes  membres,  de  beaux  crins, 
une  belle  queue;  qu’il  foit  doux  8c  de  bonne  nature  ,  facile  à  panfer,  à  monter  8c 
à  ferrer  ;  &  fur-tout  qu’ii  foit  de  bonne  race ,  &  exempt  des  infirmités  qui  paftent 
aux  poulains,  comme  maux  d’veux  &  de  jarret. 

On  croit  communément  que  le  poil  &  les  marques  qui  viennent  aux  chevaux, 
qu’on  appelle  des  balfanes,  contribuent  beaucoup  à  affurer  les  bonnes  qualités 
d’un  étalon  ,  ou  du  moins  à  les  indiquer.  Ceux  qui  font  de  ce  fentiment,  peuvent 
voir  à  l’article  des  chevaux,  ce  qu’on  penfe  que  lignifient  ces  lignes  extérieurs, 
&  les  connoilfances  que  l’on  en  peut  tirer. 

La  bonté  d’un  étalon  doit  moins  confifter  dans  la  réputation  des  lieux  d’oîi  ou 
l’a  tiré ,  que  dans  les  qualités  qu’il  a  de  fa  nature  :  ainfi  l’on  ne  doit  pas  plus  efti- 
merles  étalons  Barbes ,  Turcs,  Arabes,  Efpagnols  ou  Anglois,  que  les  étalons 
élevés  dans  les  haras  de  France ,  s’ils  ne  font  pas  meilleurs.  C’eft  pourtant  une 
opinion  allez  bien  établie,  que  les  étalons  étrangers  font  plus  propres  pour  com¬ 
mencer  des  races ,  8c  que  les  étalons  François  qui  en  viennent,  valent  mieuxpour 
les  continuer,  pourvu  qu’on  ait  foin  de  conferver  à  cet  ufage  ,  ce  qui  s’élève  de 
plus  vigoureux ,  de  mieux  fait  &  de  plus  noble  de  chaque  efpéce  dans  les  haras  , 
parmi  les  poulains  Sc  les  poulines  :  c’eft  pourquoi  il  eft  ordonné  par  les  Régle- 
mens  des  haras,  de  faire  hongrer  les  petits  chevaux,  afin  qu’ils  ne  couvrent  point 
les  cavales;  ce  qui  nuiroit  à  la  perfe&ion  du  haras. 

Le  foin  principal  qu’on  doit  prendre  d’un  étalon,  eft  de  le  bien  établer,  bien 
panfer  8c  bien  nourrir. 

Pour  le  bien  établer,  il  faut  que  l’écurie  foit  la  plus  féche  qu’il  fie  pourra;  qu’iî 
y  foit  feul ,  s’il  eft  poflible  ;  ou  s’il  eft  dans  une  écurie  commune  à  plufieurs  éta¬ 
lons  ,  qu’ils  y  foient  tous  à  leur  aife ,  8c  alfez  éloignés  pour  qu’ils  ne  puiftent  ni  fe 
mordre,  ni  fe  donner  d’atteintes. 

Il  faut  a-udi  prendre  garde  que  cette  écurie  ne  foit  point  expofée  àun  trop  grand 
jour ,  la  faillie  de  l’étalon  étant  ordinairement  plus  vigoureufe  &plus  gaillarde, 
quand  il  fort  d’un  lieu  plutôt  obfcur  que  trop  éclairé. 

A  l’égard  du  panfement ,  l’étalon  doit  être  tous  les  jours  &  en  tout  tems  bien 
panfé  &  bien  nettoyé  de  la  main ,  couvert  en  hiver  d’une  bonne  couverture ,  8c  en 
été ,  d’une  plus  légère ,  ferré  bien  à  fon  aife,  les  pieds  de  devant  remplis  -par  de¬ 
dans  de  fiente  de  vache  ,  deux  fois  la  femaine  :  on  doit  auffi  lui  parer  les  pieds 
lorfqu’on  connoît  qu’il  en  a  befoin,  &  que  ce  foit  toujours  le  troifiéme  ou  qua¬ 
trième  jour  de  la  lune  ;  les  étalons ,  fur-tout  fi  ce  font  des  chevaux  de  légère  taille , 
étant  fujets  à  quantité  d’accidens,  comme  font  les  feimes,  les  bleimes  8c  les  encaf 
telures ,  dont  on  ne  peut  guères  les  garantir ,  qu’en  ne  négligeant  aucune  de  ces 
précautions. 

Pour  la  nourriture ,  l’étalon  ne  doit  manger  que  peu  de  foin ,  mais  beaucoup 
de  bonne  paille  de  froment  ou  deméteil  nouvellement  battu  :  fon  avoine  doit  con¬ 
fier  en  trois  bons  picotins  par  jour,  le  premier,  âufli-tôt  que  le  Palfrenier  qui 
le  panfe,  fe  leve;  le  fécond,  à  midi,  &  le  troifiéme  le  foir,  après  avoir  bû:  cette 
avoine  doit  être  féche ,  nette  &  pefante,  fur-tout  qu’elle  n’ait  aucun  mauvais- 
goût  qui  le  puiffe  rebuter.  Il  faut  obferver  après  qu’il  a  mangé  fa  première- 
avoine ,  de  le  mettre  au  maftigadour  pendant  deux  bonnes  heures  Se  autant 
Faprès-midi. 
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Enfin,  l’étalon  doit  boire  deux  fois  le  jour ,  l’une  à  huit  ou  neuf  heures  du  ma¬ 
tin  ,  8c  l’autre  le  foir ,  avant  de  manger  fa  derniere  avoine.  L’eau  de  riviere  eft 
la  meilleure  pour  l’abreuver  :  à  fon  défaut ,  on  peut  prendre  de  l’eau  de  fontaine 
ou  de  puits ,  mais  toujours  médiocrement  froide,  l’eau  trop  fraîche  ou  trop  vive 
pouvant  caufer  de  grands  accidens  aux  chevaux. 

De  l* ajfortiment  des  Jumens. 

Il  ne  faut  pas  moins  d’attention  pour  le  choix  des  jumens,  que  pour  celui  de» 
étalons,  quand  on  veut  qu’un  haras  en  foitbien  afforti. 

L’affortiment  des  cavales  doit  fe  faire  de  bon  poil  8c  de  différentes  grandeurs, 
ordinairement  médiocres ,  mais  plutôt  grandes  que  petites,  bien  ouvertes  devant 
Sc  derrière ,  il  faut  auffi  qu’elles  foient  larges  &  bien  faites ,  point  trop  graffes ,  le 
flanc  grand,  8c  fur-tout  qu’elles  foient  bonnes  nourrices.  Il  y  en  a  néanmoins 
dfe  taille  légère  8c  approchante  de  la  petite,  qui  ne  font  pas  moins  propres  aux 
haras,  8c  qui  produifent  de  grands  8c  beaux  poulains,  pourvu  qu’on  les  aficrtiffe 
avec  des  chevaux  épais:  mais  c’eft  ordinairement  l’expérience  qui  fait  connoître 
l’effet  qu’elles  doivent  faire  ;  8c  c’eft  à  quoi  ceux  qui  ont  la  direction  des  haras 
doivent  être  extrêmement  attentifs. 

Les  cavales,  comme  on  l’a  dit  des  étalons ,  ne  doivent  être  rnifes  au  haras  qu’à 
quatre  ans ,  cet  âge  étant  la  perfeétion  des  chevaux ,  8c  avant  ce  tems-Li ,  ces  ani¬ 
maux  n’ayant  pas  leur  entier  accroiffement. 

Celles  qu’on  y  deftine,  doivent  auparavant  avoir  été  domptées,  foît  pour  les 
rendre  moins  farouches  8c  plus  faciles  à  la  monte;  foit  pour  mieux  connoître  leur 
vigueur  8c  leur  force,  afin  de  les  affortirà  des  étalons  convenables  3  foit  pour  les 
faire  promener  fous  l’homme  pendant  qu’elles  font  pleines ,  ce  qui  les  fait  facile¬ 
ment  pouliner  ,8c  les  maintient  en  fanté;foit  enfin  pour  qu’en  cas  qu’on  recon¬ 
nût  dans  la  fuite  qu’elles  ne  font  pas  propres  au  haras,  on  pût  les  mettre  à  d’au¬ 
tres  ufages ,  comme  au  tirage  ou  à  la  felle. 

Les  principaux  défauts  qui  peuvent  exclure  une  jument  du  haras  ,  mais  qu’on 
ne  peutguères  connoître  qu’avec  le  tems,font,fi  elle  n’eft  pas  bonne  nourrice,  fi 
elle  eft  trop  chatouilleufe,  Sc  fi  elle  ne  peut  fouffrir  que  fon  poulain  la  tette. 

De  l’Etalonage. 

Les  jumens  portent  onze  mois ,  8c  alaitent  prefqu’autant  ;  ainfi  à  la  rigueur 
on  les  peut  préfenter  tous  les  ans  à  l’étalon ,  8c  en  avoir  chaque  année  un  poulain 

L’ufage  de  faire  faillir  les  cavales  tous  les  ans ,  eft  établi  dans  prefque  tous  les 
haras  ordinaires,  8c  il  eft  bon  de  les  mener  â  l’étalon  neuf  jours  après  qu’elles  ont 
pouliné ,  parce  qu’alors  elles  retiennent  mieux ,  8c  qu’en  faifant  leurs  poulains, 
elles  vuidçnt  toutes  les  mauvaifes  humeurs  qu’elles  peuvent  avoir  dans  le  corps. 

On  fuit  d’autres  maximes  dans  les  haras,  où  l’on  ne  veut  avoir  que  d’excellens 
poulains;  8c  à  l’exemple  de  ce  qui  fe  pratique  dansle  haras  du  Roi,  Sc  dans  ceux 
d'Efpagne8c  d’Italie,  on  fecontente  de  faire  monter  les  jumens  tous  les  deux  ans. 

Les  raifons  de  ceux  qui  fuivent  cette  pratique ,  font  i°.  que  fi  neuf  jours  après 
que  la  jument  a  pouliné  on  la  fait  remplir,  cela  préjudicie  au  poulain  qui  eft  né, 
qui  ne  fe  nourrit  que  d’un  lait  trouble  8c  féreux.  2.0.  Que  le  poulain  tirant  conti¬ 
nuellement  fa  mere,  il  enleve  la  meilleure  partie  d’une  fubftance  qui  feroit  né- 
cefiaire  pour  donner  l’accroifiement  â. celui  qu’elle  a  nouvellement  conçu.  30.  En¬ 
fin  ,  que  les  jumens  font  trop  fatiguées  de  nourrir  8c  de  porter  tout  enfemble;  ce 
qui  les  rend  vieilles  avant  le  tem$,*Sc  les  exclut  trop  tôt  du  haras. 

On  croit  communément  que  les  cavales  qui  mangent  le  verd  dans  le  tems  qu’oir 
les  mene  à  l’étalon,  retienne  plus  facilement  que  celles  qui  font  au  foin  8c  à  l’a~- 
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voine  dans  une  écurie,  parce  qu’elles  ont  plus  d’amour ,  8c  qu’elles  en  donftent 
davantage  au  cheval. 

Le  tems  le  plus  propre  pour  la'monteefb  ordinairement  depuis'le  premier  Avril 
jufquli  la  fin  de  Juin  ,  d’autant  que  la. cavale  faillie  dans  ce  tems  donne  fon  pou¬ 
lain  dans  la  faifon  abondante  en  pâturages  ;  que  par  conféquent  elle  n’en  manque 
pas,  &  que  le  poulain  a  deux  étés  contre  un  hiver.  On  peut  néanmoins  continuer 
la  monte  jufques  dans  le  mois  d’Aout ,  dans  les  pays  8c  les  lieux  ou  l’on  a  recon¬ 
nu  que  les  poulains  du  mois  d’Août  peuvent  réuifir  :  on  eftime  moins  ceux  qui 
viennent  dans  le  refite  de  l’année. 

Dès  que  l’étalon  a  commencé  à  couvrir,  8c  pendant  tout  le  tems  qu’il  continue 
de  fauter  les  jumens  ,  on  ne  lui  doit  épargner  aucune  bonne  nourriture  ,  foit 
foin,  paille  ou  avoine  ;  car  il  ne  peut  pas  être  en  trop  bon  état,  5c  trop  bien  con- 
fervé.pendant  tout  ce  tems-là. 

Chaque  fois  qu’on  doit  préfenter  une  cavale  à  la  monte ,  il  faut  donner  à  fon 
étalon,  immédiatement  avant  qu’il  la  couvre,  une  petite  jointée  d’orge  bien 
nette,  8c  de  la  meilleure,  8c  autant  après  qu’il  l’a  couverte.  Au  lieu  d’orge,  quel¬ 
ques-uns  donnent  des  fèves ,  8c  d’autres  y  mêlent  du  poivre,  du  gingembre  ou  du 
fel  ;  mais  l’orge  toute  feule  réuffit  mieux. 

11  ne  faut  jamais  faire  boire  le  cheval  avant  de  couvrir  les  cavales ,  non  plus  que 
les  cavales  avant  de  les  prélenter  à  l’étalon. 

Un  cheval  vigoureux  peut  fauter  plufieurs  cavales  en  un  jour,  pourvu  qu’on 
lui  laide  au  moins  trois  heures  d’intervalle  entre  chaque  monte;  mais  il  vaut 
mieux  qu’il  ne  couvre  qu’une  feule  fois  le  matin  à  la  fraîcheur ,  &  autant  le 
foir  ;  encore  faut-il  faire  attention  à  fa  vigueur  Sc  à  fon  âge,  uncheval  de  quatre 
.ans  devant  être  plus  ménagé  qu’un  plus  âgé. 

Une  des  principales  attentions  elt  de  ne  point  prélenter  de  cavale  à  l’étalon, 
.qu’on  ne  foit  bien  affuré  qu’elle  foit  en  chaleur;  8c  peur  le  reccnnoître  ,  8c  en 
meme  tems  ménager  les  étalons  qui  pourroient  fe  fatiguer  inutilement,  s’ils  vou- 
loient  faillir  des  cavales  qui  ne  feroient  point  en  amour ,  on  peut  fe  fervir  d’un 
petit  cheval  entier  bien  amoureux  pour  en  faire  l’épreuve. 

Le  lieu  deftiné  pour  l’accouplement  de  ces  animaux,  doit  avoir  divèrfes  fitua- 
tions,  les  unes  plates  égales,  les  autres  un  peu  en  pente,  pour  pouvoir  alTortir 
les  cavales  de  différentes  tailles  aux  mêmes  étalons. 

Cet  emplacement  pour  la  monte  doit  être ,  s’il  fe  peut,  dans  une  fituation  gaie 
&  remplie  de  verdure,  éloignée  au  moins  de  cent  pas  de  l’écurie. 

Pour  faciliter  la  monte  ,  il  faut  attacher  les  cavales  à  des  piliers  plantés'  à  cet 
effet;  8c  fi  elles  font  ferrées  des  pieds  de  derrière,  les  entraver  avec  une  entrave 
de  tiffü,  de  crainte  qu’elles  ne  bleffent  le  cheval. 

La  jument  en  cet  état,  on  fort  l’étalon  de  fon  écurie  :  il  ne  doit  avoir  à  la  tête 
qu’un  fieul cavefion ,  dont  latêtiere  fera  faite  comme  celle  d’une  bride,  avec  une 
foufgorge ,  pour  empêcher  qu’il  n’échappe  :  deux  hommes  doivent  le  tenir  par  deux 
grandes  longes  de  corde  attachées  au  caveifon  ;  8c  lorfqu’ils  approchent  de  la  cava¬ 
le  ,  il  faut  qu’ils  le  conduifent  en  tournant  autour  du  pilier  ou  elle  eft  attachée, 
afin  qu’elle  puifiê  le  confidérer,  ce  qui  contribue  beaucoup  à  lui  faire  concevoir 
un  poulain  femblablë  à  l’étalon  ,  chofe  à  quoi  on  doit  faire  le  plus  d’attention. 

C’elt  après  cela  qu’il  faut  livrer  la  jument  â  l’étalon  ;  &  afin  que  la  faillie  en 
foit  plus  fùre,  les  deux  garçons  d’écurie  qui  mènent  le  cheval,  doivent  l’aider  en 
fon  aélion  ,  s’il  en  a  befoin. 

Auflî-tê)t  que  l’étalon  a  couvert  8c  démonté  la  cavale,  un  des  deux  Palfreniers 
le  reconduit  â l’écurie,  en  lui  faifant  faire  encore  un  tour  devant  la  cavale  ,  tanr 
dis  que  l’autre,  fans  perdre  de  tems,  jette  le  plus  fort  qu’il  peut  un  feau  d’eau 


•'  I.  P  art.  Liv.  III.  Chap.  II.  Haras  de  Chevaux.  2 .39. 

très-fraîche  au-  derrière  8c  fur  les  reins  de  la  jument ,  en  prenant  garde  néanmoins 
que  le  cheval  en  foit  aflez  éloignéjmur  qu’il  ne  s’en  fente  point;  car  il  n’y  a  rien 
de  fi  dangereux  pour  un  étalon,  qüe  d’être  mouillé  8c  de  fentir  de  la  fraîcheur 
aux  parties  génitales  lorfqu’il  fort  de  la  monte. 

Il  eft  bon  auffi  de  promener  quelque  tems  la  jument  au  trot,fi~tôt  qu’elle- a  été 
faillie  ,  8c  encore  mieux  de  la  faire  entrer  dans  l’eau  jufques  par-deflus  les  reins  l 
tout  cela  contribue  à  la  faire  retenir. 

Bien  des  gens  fe  contentent  de  faire  d’abord  couvrir  chaque  jument  une  feule 
fois  ,  8c  de  ne  la  préfenter  à  l’étalon  que  quinze  jours  après,  pour  fçavoir  fi  elle  a 
retenu;  mais  d’autres,  pour  alTurer  davantage  la  première  faillie,  la  font  encore 
couvrir  le  foir  du  même  jour ,  fi  la  vigueur  ou  l’âge  du  cheval  le  permettent. 

La  marque  qu’une  jument  a  retenu,  eft  lorfqu’ elle  refufe  l’étalon,  &  qu’elle 
rue  contre  lui. 

Depuis  que  les  cavales  ont  donné  ces  lignes  qu’elles  ont  conçu,  les  Pâtres  qui 
les  gardent  dans  les  pâturages ,  doivent  empêcher  foigneufement  qu’aucun  poulain 
entier  ne  les  approche,  8c  les  éloigner  de  toutes  les  occafions  qui  pourroient  les 
faire  rentrer  en  amour.  Il  faut  aufli,  particuliérement  dans  le  commencement  8c. 
dans  les  quatre  derniers  mois  de  leur  portée  ,  ne  leur  faire  faire  aucun  exercice- 
violent,  de  peur  qu’elles  n’avortent. 

* 

Du  P oulinement ,  &  de  la  maniéré  dé  élever  les  Poulains 

Quand  le  tems  de  pouliner  approche  ,  on  doit  placer  la  jument  feule  dans  une.' 
loge  raifônnablement  fpacieufe ,  fans  y  être  attachée ,  8c  toujours  avec  une  bonne' 
litiere.  Si  elle  a  peine  à  mettre  bas,  on  peut  l’aider,  ou  en  lui  faifant  avaler  une  * 
*pinted’hippocras,oli  en  lui  fouillant  dans  lenez.de  l’euphorbe  en  poudre;  8c  quand, 
elle  a  pouliné  ,  il  faut  en  éloigner  le  poulain  pendant  dix  ou  douze  heures ,  de 
crainte  qu’en  tettant  fa  mere  aufli-tôt  après  fa  délivre ,  il  ne  fe  nourriffe  de  mauvais 
lait  :  il  faut  néanmoins  en  décharger  la  jument ,  en  le  lui  tirant  des  tettines  avec 
les  mains,  comme  on  trait  les  vaches. 

Au  lieu  du  lait  qu’on  ôte  au  poulain,  on  lui  peut  donner  ou  un  œuf  frais  crud, 
ou  un  morceau  de  beurre  frais  ;  mais  le  mieux  eft  de  le  laiffer  jeûner. 

Si  les  douleurs  delà  jument  viennent  de  la  grolfeur  exceflivedu  poulain  qu’elle 
veut  mettre  au  jour ,  ou  fi  le  poulain  eft  mort  dans  fon  ventre,  pour  le  lui  faire 
rendre  en  l’état  qu’il  eft,  &  la  conferver  elle-même  ,  faites-lui  avaler  dans  une 
pinte  d’eau  tiède,  du  Polypodium  broyé  ;  ou  prenez  quatre  livres  de  lait  de  jument , 
d’ânefie  ou  de  chevre  ,  trois  livres  d’eau  de  leflïve ,  deux  livres  d’huiie  d’olives  8c 
une  livre  de  jus  d’oignons  blancs;  faites  avaler  tout  cela  tiède  à  la  jument  à  deux 
reprifeSjàune  ou  deux  heures  de  diftance.  Il  yen  a  qui  lui  donnent  dans  du  vin  de 
lafabine  8c  du  miel ,  8c  des  poudres  d ’ ajfa-fœtida 3  de  rhue  féchée  8c  de  myrrhe, 

8c  qui  font  brûler  de  la  myrrhe,  du  gaibanum  8c  du  foufre  directement  fous  les 
nafeaux  de  la  jument,  pour  que  cette  fumigation  lui  fafie  faire  un  effort  capable 
de  mettre  bas  le  poulain.  D’autres  fe  fervent  de  la  poudre  que  voici  :  quatre  on¬ 
ces  de  fuccin  blanc,  deux  gros  de  borax  de  Venife,  trois  gros  de  myrrhe  8c  un 
gros  de  fafran  ,  le  tout  réduit  en  poudre  8c  mêlé  ;  ils  en  donnent  quatre  gros  à  la. 
cavale  dans  un  demi-feptier  de  vin  blanc ,  le  plus  chaud  qu’elle  le  peut  prendre ,  8c 
deux  ou  trois  dofes  expulfent  tout  ce  qu’elle  a  dans  lè  ventre.  Si, malgré  tout  cela, 
la  nature  eft  encore  impuifiante ,  il  faudra  fe  frotter  la  main  8c  le  bras  d’huile,  la 
fourrer  par  l’orifice  de  la  matrice,  &  en  tirer  le  poulain  par  la  tête  lç  plus  douce¬ 
ment  qu’on  pourra ,  mort  ou  vif,  entier  ou  par  morceaux. 

La  cavale  qufeft  prête  d’avorter ,  a  les  yeux  triftes  &  mourans ,  la  langue  blanche 
8c  baveufe ,  les  jambes  chancelantes,  le  ventre  froid  8c  enflé,  8c  l’haleinë  fort-" 
maimife;  c’eft  alors  qu’il  faut  tout  rifquer ,  &  recourir  aux  plus  Yiolens  recèdes*; 
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ci-deflus  pour  fauver  la  cavale,  car  l’avortement  des  cavales  n’eft  précédé  d’auom 
autre  figne  qui  l’annonce:  il  eft  bien  plus  dangereu^que  le  travail  ordinaire  ;  8c  le 
péril  en  eft  d’autant  plus  grand ,  que  le  poulain  eft  fort,  8c  la  mere  foible.  Si  elle 
n’en  meurt  pas,  elle  en  relie  long-tems  maigre,  8c  elle  eft  hors  d’état  de  bienfervir 
ierefte  defes  jours:  c’eft  pourquoi  on  nefçauroit  être  trop  attentif  à  prévenir  tout 
ce  qui  peut  caufer  ou  occafionner  l’avortement,  comme  les  coups ,  les  efforts,  le 
long  travail ,  ou  les  grands  fardeaux,  le  défaut  de  nourritures,  ou  leurs mauvaifes 
qualités ,  les  tranchées  ,  la  toux  ,  ou  autres  maladies. 

Enfin,  aufli-tôt  que  le  poulain  eft  dehors,  bien  ou  mal,  fi  tout Parriere-faix 
ne  vient  pas  de  lui-même ,  il  faut  le  détacher ,  8c  le  tirer  adroitement  avec  la  main 
frottée  d’huile ,  8c  donner  à  la  cavale  de  bonne  avoine ,  de  la  farine  ou  du  fon  dans 
trois  pintes  d’eau  tiède ,  dans  lefquelles  on  aura  jetté  une  petite  poignée  de  fel 
pour  fortifier  la  nature  ;  ou  bien  prenez  deux  gros  d’antimoine  diaphorétique,  un 
gros  de  zédoaire ,  feize  grains  de  myrrhe ,  trente  de  cannelle ,  8c  dix  de  fafran  ;  pul- 
vérifez8c  faites  bouillir  tout  cela  dans  une  déco&ion  de  trois  poignées  de  fleurs 
de  camomille  8c  deux  gros  d’écorce  d’orange;  paffez  le  tout ,  8c  faités-le  boire  à 
la  jument;  ou  bien  donnez-lui  du  vin  8c  de  l’huile  d’olives,  dans  laquelle  vous 
aurez  fait  macérer  du  tithymale  ou  de  la  fabine. 

Après  la  naiffance  du  poulain ,  la  jument  doit  refter  huit  ou  dix  jours  fans  fortif 
de  fa  loge;  Sc  pour  lui  faire  venir  du  lait,  il  faut  la  nourrir  abondamment  de  bon 
foin,  de  fon  de  froment  8c  d’orge  trempé,  ou  groffiérement  moulu  ;  8c  lui  donner 
pour  bolffon  de  l’eau  blanche  un  peu  tiède. 

Quand  ce  tems  eft  paffé ,  on  commence  à  mettre  la  mere  8c  le  poulain  à  l’herbe; 
d’abord  dans  quelques  clofeaux  préparés  à  cet  effet  allez  près  des  écuries,  pour 
y  accoutumer  le  petit,  8c  ne  le  pas  fatiguer  par  une  trop  longue  courfe,  ce 
qui  pourroit  lui  tourner  les  pieds:  enfuite  on  le  mene  dans  des  clos  plus  grands 
8c  plus  éloignés;  8c  enfin,  lorfque  la  belle  faifon  eft  venue,  on  les  conduit  dans 
les  parcs  8c  les  pâturages  du  haras ,  d’où  ils  ne  fortent  plus,  8c  où  les  Pâtres  les 
gardent  jour  8c  nuit  avec  les  autres  jumens, les  poulains  8c  poulines. 


Les 
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Les  parcs  doivent  être  enclos  de  murailles,  diverfifiés  de  bois  taillis  Sc  de  prai¬ 
ries,  avec  quelque  ruiffeau  ou  flaque  d’eau  vive,  8c  en  quelqu’endroit  commode. 
Il  faut  qu’il  y  ait  un  ou  plufieurs  vaftes  appentis  couverts,  fous  lefquels  ,  pen¬ 
dant  la  pluie,  ou  dans  les  autres  tems  fâcheux,  tous  ces  animaux  puiffent  fc 
retirer. 

Dans  les  pays  feptentrionnaux ,  les  cavales  8c  les  poulains  doivent  fortir  des 
parcs  vers  la  fin  de  l’automne,  pour  rentrer  dans  les  écuries  du  haras;  mais  lors¬ 
que  le  climat  eft  affez  chaud  pour  ne  point  craindre  qu’ils  foient  incommodés  des 
gelées  de  l’hiver,  on  ne  doit  point  les  retirer  des  pâturages;  8c  l’expérience  fait 
connoître  que  les  chevaux  qui  font  ainfi  toujours  élevés  à  l’air,  font  plus  vigou¬ 
reux,  plus  durs  au  travail,  8c  qu’ils  ont  le  poil  plus  vif  8c  plus  uni. 

Les  poulains  doivent  être  fevrés  vers  la  fin  du  mois  de  Janvier ,  ou  au  plus 
tard  en  Février,  félon  que  la  monte  des  jumens  qui  les  ont  produits,  a  été  plus 
Ou  moins  hâtive. 

On  choifit  cette  faifon ,  afin  que  les  cavales  ayant  le  tems  de  perdre  leur  lait , 
8c  renouvellant  leur  amour  au  retour  du  printems ,  elles  puiffent  être  en  état 
d’être  préfentées  à  l’étalon:  ce  qui  doit  pourtant  ne  s’entendre  que  de  celles  qui 
ne  portent  que  tous  les  deux  ans. 

Jufqu’à  ce  que  la  jument  ait  conçu  de  nouveau  ,  il  faut  en  éloigner  fon  pou¬ 
lain,  enforte  qu’elle  ne  puiffe  entendre  les  hanniffemens,ce  qui  lui  cauferoit  trop 
d’inquiétude;  mais  après  qu’elle  eft  remplie  de  l’étalon,  on  peut  lui  rendre  fon 
petit,  afin  qu’elle  le  conduife  aux  pâturages  ,  en  prenant  cependant  des  précau¬ 
tions  pour  empêcher  qu’il  ne  la  tette,  de  peur  qu’il  ne  lui  faffe  revenir  fon  lait. 
C’eft  ordinairement  à  un  an  qu’on  fevre  le  poulain. 

Deux  ou  trois  jours  auparavant,  on  le  fépare  de  la  mere,  à  laquelle  on  ne  le 
rend  que  le  lendemain,  afin  qu’en  fe  rempliffant  de  lait  plus  abondamment  8c 
plus  avidement,  pour  la  derniere  fois,  il  en  foit  plus  gros  &  plusdifpos:  on  leur 
attache  enfuite  la  fonnette  au  cou,  dans  les  endroits  où  il  y  a  des  ferpens ,  com¬ 
me  dans  les  pâturages  marécageux. 

Les  poulains  fevrés  doivent  être  mis  dans  une  écurie,  qui  fera  toujours  tenue 
nette,  8c  où  la  mangeoire  Sc  le  râtelier  feront  bas  ,  afin  qu’ils  s’étendent  8c  fe 
délient  mieux ,  8c  qu’ils  fe  déchargent  de  toutes  les  humidités  fuperflues  :  la  li¬ 
tière  ne  leur  manquera  pas;  &  à  la  différence  des  chevaux,  les  poulains  ne  feront 
point  attachés,  Sc  on  ne  les  touchera  que  le  moins  qu’on  pourra ,  de  crainte  de 
les  bleffer  ou  de  les  empêcher  de  prendre  une  belle  croilfance. 

Outre  la  pâture ,  il  faut  leur  donner  du  fon  pour  les  exciter  à  boire ,  afin  qu’ils 
acquièrent  du  boyau. 

Bien  des  gens  croient  qu’il  ne  faut  point  donner  d’avoine  aux  poulains  ,  de 
crainte  qu’ils  ne  deviennent  aveugles  ;  mais  ils  ne  fongent  pas  que  quand  ce 
malheur  arrive  à  un  poulain,  il  vient  de  ce  qu’ayant  encore  la  dent  tendre,  les 
efforts  qu’il  fait  pour  concaffer  l’avoine,  qui  eft  dure,  rompent  quelques  fibres 
&  endommagent  la  vûe:  ainfi ,  c’eft  la  foibleffe  des  dents  du  poulain,  8c  non  pas 
l’avoine,  qui  caufe  l’inconvénient;  8c  pour  le  prévenir  ,  on  fait  moudre  groffié- 
rement  l’avoine  qu’on  leur  donne  ;  car  la  pâture  ne  fuffit  pas  toujours  pour  les 
rendre  vigoureux. 

Si  quelque  poulain  fe  trouve  foulé  à  force  d’efcapades ,  à  caufe  de  l’humidité 
du  lieu  ou  autrement ,  après  l’avoir  échauffé  par  quelqu’ exercice  ,  frottez  -  lui 
toute  la  nuque  du  cou,  le  gofier  &  l’épine  du  dos,devieille  huile  d’olives  &  d’on¬ 
guent  althéa  mêlés  enfemble,  8c  faites-lui  fous  le  ventre,  une  fumigation  de 
pierres  vives  trempées  toutes  rouges  dans  du  bon  vin ,  8c  tenez-les  enveloppées 
dans  quelque  linge ,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  refroidies. 

Tome  /. 
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Les  poulains  qui  font  maigres,  quand  on  les  metàlapâture,yréufliflent  mieux 
que  les  autres.  Il  ne  faut  point  que  le  pacage  foit  ni  trop  vafte,  afin  qu’ils  ne 
s’amufent  pas  à  courir  avec  excès,  ni  trop  chargé  de  beftiaux,  afin  qu’ils  y  aient 
banne  nourriture.  S’ils  vouloient  s’échauffer  après  les  poulines ,  il  faut  les  fépa- 
rer  aufli-tôt. 

La  pâture  eft  bonne  aux  poulains  pendant  tout  l’été ,  8c  ils  en  deviennent  plus 
forts  ;  mais  il  ne  faut  point  oublier  de  leur  donner  du  grain.  L’hiver  venu  ,  on 
doit  les  tenir  chaudement  dans  l’écurie ,  avec  avoine ,  paille ,  jonc  marin  ou  autre 
bonne  nourriture  ;  8c  de  tems  en  tems  les  en  faire  fortir,  quand  le  tems  eft  beau  , 
pour  que  l’air  les  éveille  &  les  fortifie. 

D  ans  les  pays  voifins  de  la  mer ,  il  ne  faut  point  mettre  les  poulains  dans  les 
pacages  qu’elle  baigne  :  l’herbe  falée  leur  fait  une  tête  groffiere  Se  la  vue  grade  ;  de 
forte  qu’ils  perdent  fouvent  un  œil  en  déchauffant  trois  ans,  8c  l’autre  l’année 
fuivante.  Il  y  a  des  Maréchaux  qui ,  par  le  moyen  d’un  féton  qu’ils  ouvrent  au; 
cheval  nouvellement  aveugle  ,  lui  rendent  la  vue  pour  quinze  jours  ,  afin  qu’on 
ait  le  tems  de  s’en  défaire;  ce  qui  eft  une  tromperie. 

Il  faut  couper  le  crin  de  la  queue  des  jeunes  poulains,  pour  qu’ils  l’aient  plus 
belle  8c  plus  touffue  ;  il  eft  même  bon  de  le  couper  deux  ou  trois  fois  l’année. 

Enfin ,  on  fépare  abfolument  à  deux  ans  les  poulains  de  leurs  meres  ;  8c  c’eft  alors 
qu’il  faut  fe  déterminer,  8c  faire  choix  des  chevaux  qu’on  veut  garder  entiers  , 
pour  le  fervice  8c  renouvellement  du  haras,  qui  doivent  toujours  être  les  plus 
beaux  8c  les  meilleurs  ;  5c  réferver  les  autres ,  ou  pour  les  hongrer ,  afin  d’en 
faire  des  coureurs  ,  ou  pour  les  drelfer  félon  leur  efpéce ,  ou  au  manège ,  ou  à  la 
chaffe,  ou  au  harnois. 


De  la  maniéré  de  drejfer  les  Poulains  au  harnois  &  à  la  /elle. 

Les  petits  foins  qu’il  fautfe  donner  pour  y  réuffir,  demandent  plus  d’adrefle 
que  de  peine.  Quand  le  poulain  a  deux  ans  8c  demi ,  il  eft  tems  de  lui  commen¬ 
cer  des  leçons  :  il  faut  d’abord  le  rendre ,  à  force  de  douceur ,  familier  8c  docile  ; 
le  manier  fouvent  par  tout  le  corps  ;  lui  lever  tantôt  un  pied ,  tantôt  l’autre  ;  8c 
frapper  de  la  main  par-deffous,  comme  fi  on  vouloir  le  ferrer,  lui  faire  fentir  légè¬ 
rement  l’étrille ,  i’épouflette  Sc  le  bouchon ,  8c  l’accoutumer  peu-à  peu  au  bridon 
8c  a  la  bride ,  en  le  carelfant  de  la  voix  8c  lui  donnant  du  pain  dans  la  main ,  pour 
le  gagner  8c  le  rendre  fouple.  ^ 

Au  bout  de  cinq  à  fix  mois  de  ces  petits  foins,  on  le  fait  peu-à-peu  au  harnois 
en  lui  mettant  d’abord  un  licou,  avec  lequel  on  l’attache  à  la  mangeoire  ,  parmi 
les  chevaux  faits,  8c  il  mange  avec  eux.  Quelques  jours  après,  le  licou  lui  étant 
familier ,  on  l’accoutume  à  porter  la  bride ,  puis  la  felle  du  harnois ,  enfuite  l’ava- 
loire ,  8c  on  les  lui  laiffe  un  demi-jour  fur  le  corps  ;  on  continue  ces  foins  pen¬ 
dant  quatre  ou  cinq  jours. 

Quand  il  eft  un  peu  fait  à  cet  attirail,  on  le  met  aune  charrette,  dont  les  roues 
font  arrêtées  par  un  pieu  qui  les  traverfe  en-deffous  :  ainfi  attelé ,  on  le  carelfe,  on 
le  flatte,  on  l’anime  8c  on  l’adoucit  de  la  voix  8c  de  la  main,  pendant  qu’on  lui 
tient  toujours  la  bride  en  main,  de  peur  qu’il  ne  s’emporte,  comme  il  a  coutume 
de  faire  au  premier  attelage  :  fur-tout  point  de  coup  de  fouet;  il  ne  faut  pas  même 
le  faire  claquer:  c’eft  allez  à  cette  première  fois,  de  lui  faire  fentir  le  joug  du 
harnois  8c  de  la  charrette  ;  peu-à-peu  il  s’y  accoutume ,  enfuite  il  commence  à  tirer 
un  peu;  8c  quand  il  y  fera  afflué,  on  ôtera  le  pieu  qui  barroit  les  roues ,  8c  on  le 
fera  marcher  quelques  pas,  en  lui  tenant  toujours  la  bride:  ainfi  infenfiblement 
on  le  fera  au  trait ,  en  l’attelant  ayec  un  cheyal  de  harnois ,  qui  le  tiendra  en 
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état ,  8c  l’empêchera  de  s’emporter  ;  8c  on  le  mènera  dans  les  marchés ,  pour  l’ac¬ 
coutumer  au  monde  8c  au  bruit. 

On  prendra  les  mêmes  foinspourlepoulain  qu’on  deftinera  à  monter  :  la  bride 
8c  le  mord  qu’on  lui  mettra  d’abord ,  lui  paroîtront  étranges ,  8c  lui  feront  fe- 
couer  la  tête;  mais  il  n’y  a  qu’à  le  tenir  par  la  bride  hors  de  l’écurie ,  le  laiffer 
bridé  pendant  deyx  ou  trois  heures,  le  promener  en  main ,  le  faire  reculer  8c 
avancer,  8c  même  lui  mettre  la  felle,  afin  qu’il  s’y  accoutume;  mais  qu’elle  foit 
fans  étriers,  de  peur  que  le  poulain  ne  s’y  embarraffe  les  pieds  8c  ne  s’eflropie.  Il 
faut  auffi  la  première  fois  qu’on  le  felle,  le  fangler  très-iégerement,  ou  même 
point  du  tout ,  s’il  eft  trop  rétif  à  la  fangle. 

Il  faut  deffeller  8c  débrider  le  poulain  aufli-tôt  qu’on  le  remet  à  l’écurie  ,  lui 
donner  une  jointée  d’avoine  8c  le  flatter ,  pour  que  cet  appas  le  familiarife  au  joug. 

On  l’exerce  ainfi  cinq  ou  fix  jours  de  fuite ,  pendant  lefquels  on  le  fangle  plus 
fort  de  jour  en  jour,  &  on  lui  met  la  croupiere  8c  le  poitrail  ,  le  careflant  de  la 
voix  8c  de  la  main  pour  le  ralfurer  :  quand  il  l’eft  bien ,  on  le  mene  dans  une  terre 
labourée;  8c  tandis  qu’on  le  carefle  &  qu’on  lui  donne  de  l’avoine  pour  appas, 
lin  homme  monte  deflus,  8c  un  autre  lui  tient  toujours  la  bride  en  main  ,  pour 
voir  la  figure  qu’il  fera  fous  fon  homme;  on  le  tire  par  la  bride  ,  8c  on  le  fait 
marcher  dans  les  terres.  Après  deux  ou  trois  leçons  pareilles  ,  le  même  homme 
lui  met  les  rênes  fur  le  cou ,  le  monte  8c  le  promene  avec  une  houfline  en  main , 
dont  il  lui  donne  légèrement  fur  le  cou  de  tems  en  tems ,  8c  lui  lâche  un  peu  de 
la  bride  pour  lui  faire  la  bouche.  On  le  preffie  chaque  jour  de  plus  en  plus,  fuivant 
qu’il  efl:  docile ,  du  pas  au  trot ,  du  trot  au  petit  galop ,  d’un  chemin  droit  en  tra- 
verfes,  d’un  lieu  uni  fur  des  hauteurs,  8c  ainfi  de  fuite,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  fait 
à  tout.  Pour  l’accoutumer  à  l’éperon,  on  ne  fait  d’abord  que  ferrer  les  jambes  ; 
enfuite  on  approche  l’éperon  8c  on  le  lui  fait  fentir  par  degrés ,  félon  qu’il  efl: 
rétif  ;  8c  même  quand  on  a  une  fois  fait  fentir  l’éperon  8c  le  fouet  au  poulain  , 
il  vaut  mieux  l’accoutumer  à  obéir  à  la  voix  qu’aux  coups. 

Le  jeune  cheval  ainfi  accoutumé  fous  l’homme  ou  au  harnois  ,  doit  être  mé¬ 
nagé  dans  les  commencemens ,  pour  qu’il  rende  de  bons  8c  longs  fervices. 


CHAPITRE  III, 

Des  Mulets. 

î_j  E  mulet  efl  une  bête  de  flomme,  engendré  d’un  âne  8c  d’une  cavale ,  ou  d’uft 
cheval  8c  d’une  âneffe.  Il  y  a  mâle  8c  femelle;  l’un  8c  l’autre  font  fort  chauds 
pour  le  coït,  mais  ils  n’engendrent  point  ici.  On  dit  que  c’eft  parce  qu’ils  vien¬ 
nent  comme  les  monftres,  de  deux  différentes  efpéces  d’animaux:  cependant  ils 
engendrent  dans  les  pays  chauds.  Nous  ne  fouffrons  pas  qu’ils  s’accouplent  ;  cela 
les  rend  vicieux  &  malins. 

Les  mulets  vivent  long-tems  ,  fouvent  plus  de  trente  ans  ;  ils  font  fort  fains  ; 
8c  participent  aux  qualités  des  animaux  de  qui  ils  viennent ,  c’eft-à-dire ,  qu’ils 
ont  la  force  des  chevaux  8c  la  dureté  des  ânes  ;  ils  femblent  nés  pour  porter  de 
gros  fardeaux  ,  pour  les  porter  docilement  8c  pour  durer  long-tems;  ils  ne  bron¬ 
chent  prefque  jamais.  En  Efpagne .  on  ne  connoît  guères  que  les  attelages  de 
mulets  ;  iis  fervent  dans  les  montagnes;  ils  portent  les  bagages  ,  les  équipages 
fies  Princes  Se  des  Officiers:  les  Marchands  forains  8c  les  Meuniers  s’en  fervent 
a-ufli  pour  tranfporter  leurs  marchandifes  8c  leurs  grains  ;  on  leur  fait  même  la- 

H  h  ij 


244  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE* 

bourer  la  terre  8c  battre  le  bled  ;  8c  en  Auvergne,  on  s’en  fert  à  tout,  comme  on 
feroit  des  chevaux  &  des  bœufs  qui  y  font  rares.  Les  grands  Seigneurs ,  dans 
leurs  entrées ,  font  parade  de  mulets ,  Sc  il  n’y  a  pas  long-tems  qu’en  France  les 
Magiftrats  s’en  fervoient  pour  aller  en  police  ,  8c  les  Médecins  en  vifites. 

Les  mulets  ont  l’odorat  très-fin  8c  ont  beaucoup  de  fympathie  avec  les  oi- 
feaux  aquatiques;  ils  font  très-fantafques  Sc  fujets  à  ruer:  on  n’en  voit  cependant 
pas  qui  foient  fauvages  :  on  dit  même  qu’ils  ne  ruent  point  quand  ils  boivent  du 
vin.  Le  Poitou  Sc  le  Mirebalais  en  fournirent  beaucoup  ,  mais  l’Auvergne  encore 
davantage ,  8c  ce  font  les  plus  eftimés.  Les  mulets  engendrés  d’un  âne  8c  d’une 
jument  font  meilleurs  &  plus  beaux  que  ceux  qui  viennent  d’une  ânefle  couverte 
par  un  cheval  entier;  ce  font  même  deux  fortes  différentes. 

Pour  avoir  de  beaux  &  bons  mulets ,  il  faut  quant  à  l’étalon ,  i°.  que  l’âne  ait 
pafie  trois  ans  8c  qu’il  n’en  ait  pas  plus  de  dix  ,  afin  qu’il  foit  dans  fa  pleine 
force.  2°.  Qu’il  foit  de  bonne  race:  dans  les  haras  de  mulets,  un  étalon  de  bonne 
race  vaudra  jufqu’à  cinq  cens  écus,  au  lieu  qu’on  en  donnera  un  d’une  race  mé¬ 
diocre  pour  trois  cens  liv.  30.  Qu’il  foit  de  belle  taille,  c’eft-à-dire,  grand,  le 
cou  puiffant  8c  épais,  les  côtes  fortes  Sc  large,  la  poitrine  ouverte  8c  mufculeufe, 
les  cuiffes  charnues,  les  jambes  trouffées,  8c  fur-tout  qu’il  foit  bien  membru , 
comme  le  font  ceux  du  Mirebalais.  40.  Pour  la  couleur, on  eftime  le  noir  fimple , 
ou  le  moucheté  de  rouge  tirant  fur  le  vif,  8c  le  gris  argenté  ou  marqué  de  taches 
obfcures:  le  gris  de  fouris  qui  eftla  couleur  la  plus  commune  des  ânes  ,  doit  être 
rejettée. 

Les  jumens  doivent  être  au-deffous  de  dix  ans,  8c  on  doit  tâcher  de  les  aflor- 
tir  de  poil  avec  l’étalon ,  fur-tout  pour  en  tirer  des  mulets  noirs  ,  qui  font  les 
plus  eftimés.  En  1  <58 9  ,  il  a  été  défendu  d’affortir  aux  ânes  entiers  ,  des  jumens  qui 
fuffent  au  deflùs  de  quatorze  paumes,  ce  qui  fuffit  pour  produire  les  plus  beaux 
mulets ,  8c  les  cavales  de  riche  taille  font  confervées  pour  la  multiplication  de 
leur  efpéce. 

Les  ânes  étalons  deviennent  fi  furieux  à  la  vue  de  la  cavale  qu’on  veut  leur  af- 
fortir  ,  qu’il  faut  les  tenir  toujours  emmufelés  ,  de  peur  qu’ils  n’eftropient  les 
garçons  d’écurie  qui  les  mènent  à  la  jument. 

C’eft  ordinairement  depuis  la  mi-Mars  jufqu’à  la  mi-juin  ,  qu’on  donne  l’âne 
aux  jumens,  afin  qu’étant  à  terme  au  bout  d’onze  ou  douze  mois,  les  mulets 
naiffent  dans  un  tems  où  les  herbages  foient  abondans  ,  gras  8c  bons  pour  la  ca¬ 
vale  &  le  mulet.  Huit  jours  avant  que  l’âne  voye  la  jument,  on  lui  donne  du 
repos  ,  &  on  lui  fait  manger  de  l’avoine  une  fois  le  jour,  Sc  du  bon  foin.  Au  fur- 
plus  ,  il  faut  obferver  ce  qui  a  été  dit  au  Chapitre  précédent  pour  le  haras  des  che¬ 
vaux.  Il  y  a  feulement  cette  différence  ,  que  les  jumens  couvertes  par  un  âne , 
portent  un  an  entier,  8c  qu’elles  ne  peuvent  alaiter  leurs  poulains  que  fix  mois  , 
a  caufe  de  la  douleur  qu’elles  reffentent  aux  mammelles  après  ce  tems-là  ;  c’eft; 
pourquoi  il  faut  les  févrer  à  cet  âge,  ou  leur  faire  tirer  une  autre  jument. 

Les  mulets  fontplusforts  que  les  mules  ;  c’eft  pourquoi  on  les  eftime  davantage 
pour  le  travail  8c  pour  les  longs  voyages. 

Pour  choifir  un  bon  mulet,  il  faut  qu’il  ait  les  jambes  un  pengrofles&  rondes, 
<qu  il  foit  étroit  de  boyau,  qu’il  ait  le  corps  ferme  Sc  la  croupe  pendante  du  côté 
de  la  queue.  A  l’égard  de  la  mule,  elle  doit  aufli  être  groffe  de  corps,  avoir  les 
pieds  petits  Sc  les  jambes  féches,  la  croupe  pleine  Sc  large ,  le  poitrail  large,  le 
cou  long  Sc  voûté ,  Sc  la  tête  féche  Sc  petite. 

On  connoît  aufli  aux  dents  l’âge  des  mulets  Sc  des  mules.  Bien  des  gens  jugent 
de  la  hauteur  qu’ils  auront  par  celle  de  leurs  jambes  :  à  trois  mois  les  jambes  ont 
pris  toute  leur  croifiance ,  &  pour  lors  elles  font  la  moitié  de  la  hauteur  du  mulet. 
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A  trois  ans  on  les  dreffe  comme  les  poulains;  mais  il  faut  beaucoup  plus  de 
patience  ,  parce  qu’ils  font  bien  plus  rétifs  8c  plus  fantafques.  Le  vin  les  familia- 
rife ,  8c  on  leur  lie  un  des  pieds  à  la  cuifTe  pour  les  empêcher  de  ruer ,  8c  les  rendre 
dociles  :  on  fait  au  refte  qu’ils  ne  ruent  que  du  derrière.  Bien  des  gens  ne  les  font 
fervir  qu’à  cinq  ans. 

On  les  nourrit  &  on  les  gouverne  comme  les  chevaux;  ils  font  fujets  aux  mêmes 
maladies ,  &  fur-tout  à  être  lunatiques  :  c’eft  pourquoi  il  y  faut  employer  les 
mêmes  remèdes.  Ajoutez  à  cela,  qu’on  guérit  un  mulet  de  la  maigreur  ,  en  lui 
faifant  avaler  une  chopine  de  vin  rouge ,  dans  laquelle  on  aura  mis  une  demi-once 
de  foufre  en  poudre ,  un  œuf  crud ,  &  une  dragme  de  myrrhe  :  ce  breuvage  réitéré 
à  diverfes  fois,  lui  redonne  de  l’embonpoint.  Ce  remède  le  guérit  aufli  dos  dou¬ 
leurs  de  ventre  &  de  la  toux. 


CHAPITRE  IV. 

Des  Anes. 

K  K!  *  %  •  >  **  /  •• 

L’A  ne  eftun  animal  des  plus  nécefTaires  à  une  maifon  de  campagne  ;  il  ne 
coûte  prefque  rien  à  nourrir,  &  fait  beaucoup  de  travail  :  il  fert  à  porter  le 
bled  au  moulin  ,  les  denrées  au  marché  ,  à  en  rapporter  les  provifions,  à  tranf- 
porter  les  grains  &  les  fruits,  8c  à  mille  autres chofes  de  détail-;  on  leur  fait  même 
labourer  des  terres  légères,  tirer  la  charrette ,  8c  quelquefois  courir  la  polie  :  c’eft 
la  monture  la  plus  douce;  leur  lait  rafraîchit  le  teint  des  belles,  foulage  les 
goutteux,  les  pulmoniques,  8c  beaucoup  d’autres  infirmes.  En  Brefle  ,  les  Ber¬ 
gers  &  les  Vachers  gardent  leurs  brebis  8c  leurs  vaches,  montés  fur  des  ânes  qui 
paiffent  avec  elles,  8c  qui  portent  tout  le  petit  meuble  du  Gardien  qui  trait  fes 
bêtes  aux  champs. 

L’âne  efl  d’un  tempérament  robufte  ,  8c  n’eft  prefque  jamais  malade:  plus  il 
travaille ,  mieux  il  fe  porte*  On  n’a  pas  befoin  d’avoine  pour  le  maintenir  ;  un 
peu  d’herbe  8c  des  chardons  qu’il  broute  çà  &  là  le  nourrirent ,  8c  l’hiver  il  ne 
lui  faut  qu’un  peu  de  paille,  8c  de  tems  en  tems  un  peu  de  fon  ou  de  foin  ,  pour 
le  maintenir  en  bon  corps  ;  il  a  encore  cela  de  bon ,  qu’il  ne  demande  point  qu’on 
l’étrille ,  ni  qu’on  fe  donne  des  foins  à  le  panfer  ;  car  tel  la  nature  l’a  fait ,  tel  on 
le  laiffe,  fans  craindre  aucun  inconvénient. 

Il  vit  jufqu’à  trente  ans;  mais  il  n’e{h  propre  à  rendre  fervice  que  depuis  trois 
ans  jufqu’à  dix  ou  douze  ;  après  cela  on  ne  peut  plus  fe  fervir  que  de  fa  peau  pour 
en  faire  des  tambours,  des  cribles,  8cc.  c’eft  en  quoi  il  nous  fert  jufqu’après  fa 
mort.  Il  y  a  des  Payfans  qui  de  la  peau  du  dos ,  font  de  bons  gros  fouliers. 

Si  le  pere  de  famille  a  quelque  pitié  de  fon  âne,  au  cas  qu’il  lui  furvienne- 
quelque  maladie,  il  aura  recours  à  celles  des  chevaux,  pour  y  appliquer  les  mêmes 
remèdes. 

Pour  avoir  de  beaux  &  bons  ânes  ,  il  faut  que  l’âne  choifi  pour  étalon ,  ait  au 
moins  trois  ans,  8c  qu’il  n’en  paffe  pas  dix;  qu’il  foit  haut,  bien  quarré  en  fes 
membres,  qu’il  ait  la  tête  alerte,  les  yeux  éveillés,  les  oreilles  belles  ,  les  na- 
feaux  gros,  le  cou  affez  long,  le  poitrail  large,  les  épaules  hautes,  les  parties 
d’en  bas  greffes,  charnues  &  robuftes,  le  dos  grand  ,  l’échine  large  ,  les  flancs 
élevés ,  les  côtes  affez  larges ,  la  croupe  plate  8c  la  queue  courte. 

Il  faut  outre  cela  qu’il  ait  le  poil  uni ,  luifant ,  doux  au  toucher  ,  8c  de  cou¬ 
leur  gris-noir  ;  qu’il  ait  une  marque  noire  au  front,  8c  tout  le  long  du  dos. 
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Le  vrai  tems  pour  faire  faillir  les  ânefles,  eft  le  mois  cl’ Avril  &  le  mois  de 
Mai,  elles  portent  onze  mois  comme  les  jumens.  Les  petits  ânons  tettent  leurs 
meres  un  an  entier ,  fans  les  incommoder  ni  les  détourner  d’aucun  travail.  On 
peut  les  envoyer  paître  avec  les  brebis  ;  mais  à  trois  ans  il  faut  les  accoutumer  au 
travail. 

Nous  parlerons  des  ânes  fauvages  au  fécond  Tome.  Au  furplus  ^ voyez  ce  qui 
fera  dit  ci-après  au  fujet  de  l’âne  Sc  du  lait  d’ânefte,  dans  le  fécond  Chapitre  du 
fixiéme  Livre ,  aux  mots  Ane  Sc  Lait. 

Des  autres  Bêtes  de  fortune. 

On  appelle  ainfi  tous  les  animaux  à  quatre  pieds,  qui  fervent  à  porter  &  voi- 
iurer  des  marchandifes  fur  leur  dos  :  on  les  nomme  aufli  bêtes  de  charge  Sc  de 
portage,  pour  les  diftinguer  de  celles  qui  fervent  au  tirage. 

Les  bêtes  de  fomme  en  France ,  font  toutes  celles  comprifes  dans  ce  troifiéme 
Livre  :  ailleurs  on  a  encore  les  éléphans ,  les  dromadaires,  les  chameaux,  les  vi¬ 
gognes  Sc  les  brebis  du  Mexique  Sc  du  Pérou,  les  bœufs  en  quelques  endroits  de 
l’Afrique ,  les  dogues  Sc  autres  gros  chiens  en  Flandre  Sc  ailleurs.  La  renne  eft  un 
animal  propre  au  pays  du  Nord ,  Sc  elle  fert  pour  la  charge  Sc  pour  le  trait. 
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DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 
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PREMIERE  PARTIE. 

L’ INTÉRIEUR  ET  LA  BASSE-COUR 

de  la  Maison  Rustique. 
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LIVRE  QUATRIÈME. 

Des  Bêtes  Aumailles  ou  des  Bêtes  à  coriies ,  des  Bêtes -  à 
laine  r  des  Chevres  &  des  Cochons » 


T  j  e  s  bêtes  aumailles ,  fuivant  îa  plupart  de  nos  Etymologiftes  ,  font  toutes 
celles  qui  viennent  manger  à  la  main ,  ou  qui  la  fouffrent ,  manualia  pecora  ;  Sz 
félon  ceux  qui  préfèrent  l’analogie,  ce  font  toutes  les  bêtes  qu’on  engraine  pour 
la  nourriture  de  l’homme,  almalia pecora  :  cependant  ni  la  volaille,  quæ  Juru 
manualia  &  almalia  ,  ni  les  chevaux  8c  les  ânes  ,  qui  font  manualia  pecora ,  ne 
font  point  du  nombre  des  bêtes  aumailles.  Ainfi  l’ufage  nous  apprend  que  les 
bêtes  aumailles  font  les  quadrupèdes  domeftiques  qui- fervent  principalement  â  la 
nourriture  ordinaire  de  l’homme^ 

Ils  font  connus  à  la  campagne  fous  le  nom  rural  de  belliaux,  tant  gros  que 
menus  ;  &  à  la  ville,  fous  !e  nom  de  pied  fourché. 

On  appelle  gros  beftiaux }  les  bœufs  ,  vaches ,  taureaux  &  génitfes  dont  nous 
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parlerons  dans  les  deux  Chapitres  fui  vans.  Les  bêtes  à  laine ,  les  chevres  Sc  boucs , 
8c  les  cochons  compofent  le  menu  bétail. 

Le  pied-fourché  efi  un  droit  qui  fe  perçoit  pour  le  Roi  dans  les  villes  8c  mar¬ 
chés  ,  pour  le  maflacre  du  bétail  à  pied-fourchu ,  tant  grand  que  petit. 

Ces  beftiaux  font  le  principal  engrais  8c  la  richefle  d’une  terre  ,  Sc  font  la  ref- 
fource  des  Fermiers,  fur-tout  dans  les  pays  de  pacage,  &  encore  plus  dans  les 
années  ftériles  en  grains,  parce  qu’alors ,  à  caufe  de  leur  bas  prix,  on  ne  peut  fe 
fauver  que  par  le  nombre  &  l’engrais  du  bétail. 

Mi  —  Mnm—L«Biw— il»'  ■  — ■— — — — ■— —g «— — ■ — « — — 

CHAPITRE  PREMIER. 

Des  Bêtes  à  cotnes  3  ou  des  Bœufs  &  des  Duchés. 

C  E  bétail  fait  la  richefle  de  la  campagne  ,  Sc  c’eft  principalement  par  lui  que 
nous  vient  la  grande  abondance  qui  y  régne  ;  les  foins  qu’on  prend ,  quelque 
fréquens  qu’ils  puiflent  être ,  rapportent  toujours  avec  ufure  par  le  profit  Sc  les 
douceurs  qu’on  en  retire. 

Ces  animaux  different  confidérablement  pour  la  grandeur,  les  cornes  Sc  les 
autres  parties  ,  Sc  fuivant  les  lieux  d’où  ils  viennent.  En  Angleterre  les  bœufs 
font  plus  gros  qu’en  France,  Sc  leur  chair  a  meilleur  goût.  En  Ecofle  il  y  en  a 
de  fauvages  qui  font  d’une  couleur  très-blanche  ,  Sc  qui  ont  beaucoup  de  poils 
pendans  fur  le  cou  ,  8c  une  'grande  horreur  pour  les  hommes.  Les  bœufs  du  nord 
ae  l'Amérique  font  boflùs ,  comme  ceux  de  la  Scythie  ;  &  ceux  de  la  Province  de 
Bengale  font  prefqu’aufli  gros  que  des  éléphans.  En  Afrique  les  vaches  font  fi 
petites ,  qu’à  peine  ont-elles  la  grandeur  de  nos  veaux  ;  en  récompenfe  elles  font 
très-fortes  Sc  très-laborieufes.  Il  y  en  a  au  contraire  ,  dans  de  certains  pays,  de 
très-blanches  ,  qui  font  aufli  grandes  que  des  chameaux  :  elles  n’ont  point  de  cor¬ 
nes  ,  mais  elles  ont  les  oreilles  longues  Sc  pendantes.  Dans  d’autres  endroits  elles 
ont  les  cornes  larges. 

Article  Premier. 

Des  Bœufs. 

Le  bœuf  eft  le  plus  efiimé  d’entre  les  bêtes  à  cornes  ;  il  eft  de  petit  entretien  , 
Sc  rend  beaucoup  de  profit  ;  il  efl:  très-bon  au  trait  &  à  la  charrue ,  peu  fujet  aux 
maladies  ,  &  aifé  à  en  guérir;  il  vit  aflez  long-tems  ,  Sc  les  harnois  qu’il  lui  faut 
ne  font  prefque  rien  ,  quoiqu’il  n’y  ait  pas  d’animal  qui  remue  les  terres  comme 
celui-là:  quand  il  eftufé  à  force  de  fervir,  on  l’engraifle  pour  la  boucherie;  ou 
s’ilfe  cafle  quelque  membre,  on  le  tue,  Sc  on  en  fait  des  provifions  fraîches  ou 
falées  :  fa  peau  ,  fes  cornes  même ,  font  d’un  bon  débit  :  fa  graille  efl:  le  fuif 
dont  on  fait  de  belle  chandelle ,  ainfi  que  celui  de  mouton ,  avec  lequel  on  le 
mêle.  Le  fuiffert  aufli  à  beaucoup  d’autres  ufages  ;  c’efl  pourquoi  il  efl  d’un 
grand  commerce  :  il  s’endurcit  &  fe  rompt  facilement  quand  il  efl  fondu  &  refroi¬ 
di  ;  au  lieu  que  la  graifle  ordinaire  refte  toujours  molle  Sc  huileufe.  Le  fiel  de  bœuf 
fert  aux  Etilumineufes  Sc  à  jaunir  les  cuirs  Sc  l’airain.  Sa  moelle  ,  fes  cornes  ; 
fa  fiente  même,  fervent  à  quantité  de  chofes ,  que  nous  enfeignerons  dans  les 
deux  derniers  Chapitres  de  cette  première  Partie. 

La  conformation  des  parties  du  bœuf  efl  la  première  connoiflance  qu’il  faut 

avoir 
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avoir  pour  juger  s’il  eft  bon ,  8c  pour  pouvoir  remédier  aux  maladies  aufquelles  il 
peut  être  fujet. 

Nous  n’entendons  point  ici  parler  d’un  bœuf  qu’on  veut  tuer  ou  engraiffer , 
car  il  fuffit  en  ce  cas ,  qu’il  foit  gras  ou  jeune  :  il  s’agit  d’un  bœuf  deftiné  à  la 
charrue. 

j Des  membres  du  Bœuf. 

La  tète  doit  être  courte  8c  ramaffée ,  les  oreilles  grandes ,  bien  velues  Sc  bien 
unies  ;  les  cornes  fortes ,  luifantes  ,  vives  8c  de  moyenne  grandeur  ;  le  front 
large  8c  crépu  ;  1  esyeux  gros ,  noirs  Sc  luifans ,  afin  qu’on  puiffe  y  voir  i,  comme 
dans  un  miroir ,  fon  ardeur  ,  fon  courage  ,  fa  fanté  ou  fa  maladie  ;  le  mujle  gros 
Sc  camus;  les  nafeaux  point  étroits,  mais  toujours  bien  ouverts,  afin  que  le 
bœuf  ait  une  grande  facilité  à  refpirer  lorfqu’il  travaille  ;  la  bouche  8c  la  langue 
n’y  font  rien;  les  dents  doivent  être  blanches,  longues  8c  égales  ;  car  lorfqu’el- 
les  font  noires,  ufées  8c  inégales,  c’eft  une  marque  que  l’animal  eft  vieux, 
Sc  qu’il  faut  s’en  défaire  ;  les  lèvres  doivent  être  noires ,  le  cou  gros  8c  charnu  ; 
les  épaules  larges,  grofies,  chargées  de  chair  8c  peu  mouvantes;  la  poitrine  de 
même;  fanon,  c’eft-à-dire,  la  peau  du  devant  pendante  jufques  fur  les  ge¬ 
noux  ;  les  reins  fort  larges;  les  côtés  étendus  8c  non  ferrés ,  pour  que  le  bœuf 
refpire  Sc  travaille  mieux  ;  le  ventre  fpacieux  ,  tombant  en  bas  ;  les  fanes  fuf- 
fifamment  grands  pour  le  ventre,  8c  il  faut  prendre  garde  qu’ils  ne  foient  point 
altérés;  les  hanches  les  plus  eftimées,  a  l’égard  du  bétail  à  corne  ,  font  les  lon¬ 
gues;  la  croupe  doit  être  large  ,  fort  épaiffe  8c  bien  ronde;  les  jambes  grofies  , 
nerveufes  Sc  charnues  ;  les  cuifics  de  même  ;  le  dos  droit  8c  plein  ;  la  queue 
pendante  jufqu’à  terre,  8c  garnie  de  poils  touffus  8c  déliés;  les  pieds  fermes; 
le  cuir  groflier  Sc  maniable;  les  mufcles  élevés  ;  l’ongle  court  8c  large.  Enfin,  il 
doit  avoir  le  corps  bien  membru,  large  8c  ramalfé,  être  vif,  jeune,  de  belle 
taille  ,  ferme  8c  roide ,  8c  cependant  le  plus  docile  qu’il  fe  pourra;  prompt  à 
l’aiguillon  ,  obéiffant  à  la  voix,  Sc  facile  à  manier. 

Il  faut  aufîi  obferver  que  fa  taille  foit  médiocre,  8c  qu’il  ne  foit  ni  trop  gras  , 
ni  trop  maigre  :  ceux  qui  mangent  lentement,  fourniffent  mieux  leur  carrière  à 
toute  forte  de  travail,  que  ceux  qui  mangent  bien  vite. 

Des  poils  du  Bœuf 

,  1 

Le  bon  bœuf  doit  avoir  les  poils  luifans  ,  c’eft  la  véritable  marque  d’un  bon 
tempérament;  au  lieu  qu’un  poil  fombre  Sc  mal  uni  eft  un  indice  de  quelqu’in- 
commodité. 

Un  poil  épais  eft  encore  d’un  bon  préjugé;  car  un  bœuf  qui  a  le  poil  rare,  eft 
ordinairement  trop  échauffé  8c  en  danger  de  tomber  bientôt  malade. 

Le  poil  doux  fous  la  main  marque  une  fanté  parfaite. 

A  l’égard  de  la  couleur,  un  bœuf  fous  poil  noir  eft  toujours  bon  ,  pourvu 
qu’il  ait  quelque  blancheur  aux  pieds  ou  à  la  tête;  autrement  il  eft  lourd  8c 
nonchalant  à  travailler,  à  caufe  de  la  mélancolie  qui  le  domine. 

Le  bœuf  fous  poil  rouge  ou  roux  eft  le  meilleur  de  tous;  car  étant  fort  bilieux, 
il  a  toujours  beaucoup  de  feu:  ce  qu’on  ne  fçauroit  jamais  trouver  affez  dans  cet 
animal,  qui  eft  extrêmement  lent  de  fon  naturel.  Il  n’en  vaudroit  pourtant  pas 
beaucoup  moins  quand  il  auroit  quelques  extrémités  blanches. 

Le  bœuf  fous  poil  bai  n’eft  pas  fi  ardent  que  le  rouge ,  à  caufe  du  flegme  qui  Y 
tempere  un  peu  la  bile  8c  qui  le  rend  plus  lent  à  travailler;  mais  en  récompenfe 
il  eft  de  bien  plus  longue  durée. 

Tome  J. 
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Le  poil  moucheté  eft  celui  que  nous  appelions  pommelé  dans  les  chevaux.  Il  ne 
vaut  rien  dans  les  bœufs  d’attelage,  à  cajufe  qu’ils  font  d’un  tempérament  plus 
pituiteux  Sc  plus  flegmatique,  &  par  conféquent  plus  mous  Se  toujours  plus  pa- 
refleux  ;  mais  pour  l’engrais  ,  ce  font  ceux-là  qu’il  faut  choifir  préférablement  à 
tous  autres ,  parce  qu’ils  fe  chargent  de  chair  8e  deviennent  plutôt  gras. 

Jamais  bœuf  blanc  ne  valut  rien  que  pour  engraifler. 

Onn’eftirrie  guères  encore  les  gris,  ni  pour  la  charrue,  ni  pour  l’engrais,  parce 
«pie  la  pituite  Se  la  mélancolie  les  dominent. 

Les  bœufs  bruns  travaillent  allez,  mais  ils  fe  rebutent  de  bonne  heure,  àcaufe 
qu’ils  font  extrêmement  mélancoliques. 

De  l’âge  &  des  autres  attentions  quil  faut  avoir  dans  le  choix  des  bœufs. 

Nous  avons  dit  qu’outre  leur  couleur  Se  la  bonne  conformation  de  leurs  mem¬ 
bres  ,  il  falloit  les  prendre  jeunes  pour  le  labourage  :  ils  ne  peuvent  rendre  de 
bons  fervices  qu’à  trois  ans  ,  Se  patte  dix ,  ils  ne  valent  plus  rien  qu’à  engraifler  , 
pour  être  vendus  aux  Bouchers.  Un  bœuf  vit  jufqu’à  quatorze  ans  ;  mais  c’efl:  un 
abus  que  de  le  laifler  tant  vieillir. 

On  connoît  fon  âge  à  fes  dents  Se  à  fes  cornes.  A  dix  mois  les  bœufs  jettent 
leurs  premières  dents  de  devant ,  8c  il  en  vient  d’autres  qui  ne  font  pas  fi  blan¬ 
ches  8c  qui  font  plus  larges  :  à  feize  mois  les  dents  de  lait  des  côtés  tombent  à  leur 
tour ,  Sc  font  aufîi  remplacées  par  d’autres  moins  blanches  8c  plus  fortes  :  à  trois 
ans  toutes  leurs  dents  ont  mué  ,  Sc  alors  elles  font  égales ,  blanchâtres  Sc  longues  ; 
8c  a  mefure  que  le  bœuf  vieillit ,  elles  s’ufent  ,  fe  raccourciflent  Sc  deviennent 
inégales  Sc  noires.  Il  en  efL  de  même  des  vaches  Sc  des  taureaux. 

On  connoît  aufli  l’âge  de  ces  trois  animaux  par  les  anneaux  ou  nœuds  de  leurs 
cornes  :  on  compte  pour  trois  ans  les  annelets  qui  régnent  depuis  le  bout  des  cor¬ 
nes  jufqu’au  premier  nœud  en  defcendant,  parce  qu’à  trois  ans  le  bœuf  perd  ce 
qui  lui  eil  venu  de  corne ,  Sc  il  y  croît  une  nouvelle  petite  corne  nette  Sc  unie ,  où 
il  fe  forme  chaque  année  un  nœud  femblable  à  un  anneau  relevé  en  boflfe  'y  enforte 
qu  apres  trois  ans  on  juge  de  fon  âge  par  le  nombre  de  ces  nœuds. 

Au  furplus,nous  avons  dit  que  ceux  qui  mangent  lentement,  font  plus  eftimés, 
Sc  que  ceux  qui  font  de  moyenne  taille,  ni  trop  gras,  ni  trop  maigres,  noirs  ou 
rouges,  doux  au  maniment,  prompts  à  la  voix  feule,  Sc  encore  plus  à  l’aiguillon, 
font  les  meilleurs  pour  le  labour. 

Quant  au  lieu  où  ils  font  nés ,  bien  des  gens  croient  que  ceux  qui  ont  été  élevés 
fur  des  montagnes  ou  autres  lieux  peu  abondans  en  pâtures  ,  font  moins  lourds  , 
moins  parefleux,  plus  forts ,  plus  aifés  à  nourrir  Sc  plus  fainsr.  Ce  qu’il  y  a  de  cer¬ 
tain  ,  c’efl:  qu’il  vaut  mieux  les  prendre  dans  le  voifinage,  parce  que  ceux  qu’on 
tire  des  pays  éloignés,  font  plus  fujetsaux  maladies,  8c  ne  fe  font  jamais  bien  au 
nouveau  climat  ;  car  les  bœufs  s’accoutument  bien  moins  à  l’air  étranger  que  les 
chevaux  :  du  moins ,  fi  on  s’en  fert  par  curiofité  ou  autrement ,  il  faut  les  faire  tra¬ 
vailler  peu  ou  point  du  tout  la  première  année,  fur-tout  pendant  les  grandes  cha¬ 
leurs  ,  Sc  les  nourrir  plutôt  de  bon  foin  fec  que  d’herbe,  pour  les  rendre  plus  forts 
Sc  plus  fains  ;  Sc  cela  ménagera  vos  prés. 

Les  bœufs  châtrés  valent  beaucoup  mieux  pour  la  chair,  pour  le  labour,  Sc 
généralement  pour  toutes  fortes  de  fervices ,  que  les  taureaux  Sc  les  vaches. 

Il  ne  faut  jamais  prêter  fes  bœufs  à  perfonne,  ni  leur  faire  faire  de  trop  longues 
voitures  :  rien  ne  les  gâte  tant. 
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De  la  maniéré  de  dompter  les  jeunes  Bœufs  definés  au  trait . 

Si  l’on  acheté  des  bœufs  accoutumés  au  trait,  tant  au  labour  qu’à  la  charrette, 
on  n’aura  point  la  peine  de  les  y  drefler  ;  mais  s’ils  n’ont  point  encore  porté  le  joug, 
il  faut  les  y  accoutumer  peu-à-peu,  &  s’y  prendre  de  bonne  heure.  D’abord,  pour 
les  y  apprivoifer,  on  les  carefle,  on  les  flatte,  on  leur  frotte  le  corps  jufqu’à  l’entre- 
deux  des  cuifles ,  8c  on  leur  donne  de  tems  en  tems  un  peu  de  fel  dans  du  vin  :  à 
mefure  qu’ils  fe  familiarifent ,  on  leur  lie  fouventles  cornes  .‘.quelques  jours  après 
on  les  met  au  joug ,  une  autre  fois  on  leur  fait  traîner  des  roues  Se  enfin  la  char¬ 
rue  ;  mais  on  les  accouple  d’abord  avec  un  bœuf  tout  drefie,  qui  leurfert  de  mo¬ 
dèle,  les  raiïiire  8c  les  retient  s’ils  veulent  s’emporter.  Il  faut  fur-tout  beaucoup 
de  douceur  dans  lescommencemens,  point  ou  peu  d’aiguillon ,  8c  les  ménager  fui- 
vant  leur  naturel:  s’ils  font  abfolument  trop  fougueux, on  les  met  l’un  après  l’au¬ 
tre  entre  deux  bœufs  faits  8c  de  bonne  taille  ;  ce  travaille  de  compagnie  les  drefie 
en  trois  ou  quatre  jours. 

On  peut  encore  s’y  prendre  de  cette  maniéré  :  on  choifit  deux  jeunes  bœufs  de 
même  taille  8c  de  même  force ,  on  les  attache  à  la  mangeoire  l’un  proche  de  l’autre, 
8c  on  les  mene  aux  pâturages  ainfi  accouplés,  afin  qu’ils  fe  connoifient  8c  s’accou¬ 
tument  l’un  avec  l’autre  ;  on  les  conduit  aux  champs,  on  leur  fait  voir  d’autres 
bœufs  qui  travaillent;  on  les  mene  aufli  dans  des  endroits  où  il  y  a  beaucoup  de 
monde  8c  bien  du  bruit,  pour  les  faire  à  tout  8c  les  rendre  dociles. 

Le  tems  auquel  ils  doivent  travailler  étant  arrivé,  on  leur  impofe  le  joug  8c  on 
leur  donne  un  attelage  convenable  à  leur  âge.  Il  ne  faut  point  laifler  pafier  trois 
ans  fans  commencer  à  les  dompter ,  parce  qu’alors  ils  ne  font  plus  guères  fufcep- 
tibles  d’inilruélions. 

Six  jours  après  qu’ils  ont  commencé  à  porter  le  joug,  on  y  joint  le  timon  avec 
.  la  chaîne  qu’on  laifie  traîner  par  terre,  afin  que  le  bruit  qu’elle  fait  ne  les  épou¬ 
vante  point  :  trois  ou  quatre  jours  après  ,  on  attache  à  cette  chaîne  quelque  pièce 
de  bois,  pour  qu’ils  fe  faflent  à  tirer;  enfuite  on  les  attele  devant  deux  bœufs  faits 
de  longue  main  à  la  charrue,  obfervant  de  carefl'er  les  apprentifs,  Sc  de  ne  leur 
point  faire  fentir  l’aiguillon,  ni  les  battre,  qu’ils  ne  foient  entièrement  drefies. 

Il  faut  ménager  les  bœufs  dans  les  commencemens,  8c  ne  les  point  trop  fatiguer  ; 
îl  ne  faudroit  que  cela  pour  les  rebuter  :  on  doit  bien  nourrir  les  jeunes  qui  com¬ 
mencent  à  travailler ,  afin  qu’ils  ne  s’atténuent  point ,  8c  qu’ils  faflent  pleine  jour¬ 
née.  La  litiere  ne  doit  point  leur  manquer  ;  8c  même  au  retour  du  travail ,  il  efl: 
bon  de  les  frotter  &  de  les  tenir  couverts  un  peu  de  tems.  Si  on  remarque  qu’ils  ont 
trop  chaud ,  avant  que  de  les  envoyer  en  pâture  en  été  ,  on  leur  donne  à  chacun 
deux  jointées  d’avoine  ou  de  fon ,  pour  les  fortifier. 

Lorfqu’on  accouple  les  bœufs,  on  doit  toujours  examiner  s’ils  font  d’égale 
force  8c  de  même  taille  ;  fans  cela  le  plus  fort  porte  tout  le  poids,  Sc  s’abat  en 
peu  de  tems ,  tandis  que  le  plus  foible  ne  travaille  point. 

Ce  qu’on  dit  ici  des  bœufs ,  doit  aufli  s’entendre  des  vaches  qu’on  veut  accoutu- 
tumer  à  la  charrue  ;  car  il  n’y  a  de  différence  que  pour  le  plus  ou  moins  de  force  : 
pour  le  relie ,  c’ell  la  même  forte  de  bétail  qu’011  a  à  gouverner ,  la  même  taille 
Sc  les  mêmes  poils  qu’on  doit  choifir. 

Des  défauts  des  Bœufs. 

Quelqu’accouttimês  qu’ils  foient  à  la  charrue ,  il  y  en  a  qui  ont  des  défauts 
qu’on  peut  à  la  vérité  corriger ,  mais  non  pas  fans  peine  :  l’un  fera  rétif,  ombra¬ 
geux  ,  l’autre  furieux ,  ou  fujet  à  fe  coucher  en  labourant. 
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11  n’eft  guères  de  ces  défauts  qu’on  ne  corrige  avec  le  tems  Sc  la  patience. 

Auffi-tôt  qu’on  a  acheté  un  bœuf,  il  faut  s’appliquer  à  en  connoîtrele  tempé¬ 
rament  8c  les  vices ,  8c  les  corriger  plutôt  à  force  de  careffes  8c  de  jeûnes  ,  qu’à 
force  de  coups  de  fouet  8c  d’aiguillon ,  qui  ne  font  que  les  rendre  plus  durs  ou  plus 
fougueux.  Le  plus  fur  eft  de  les  former  comme  les  chiens  de  chaffe  ,  c’eft-à-dire  , 
les  mettre  au  joug  avec  un  bœuf  fait  au  travail  8c  de  même  force,  ou  entre  deux 
qui  foient  inftruits  Scfages.  C’eft  depuis  trois  ans  jufqu’à  cinq  qu’on  doit  corriger 
les  bœufs  de  leurs  défauts ,  autrement  il  feroit  trop  tôt  ou  trop  tard. 

Si  le  bœuf  eft  rétif,  il  faut  prendre  un  bâton  tiré  tout  chaud  du  feu  Sc  brûlé  au 
bout,  en  battre  les  feffes  du  bœuf,  8c  l’obliger  de  cette  façon  à  marcher. 

Il  y  a  des  bœufs  ou  vaches  qui  ont  quelquefois  peur  de  fort  peu  de  chofe  : 
ce  défaut  eft  ordinaire  à  ceux  qui  font  trop  bilieux  ,  parce  qu’ayant  beaucoup 
de  feu,  tout  les  frappe  8c  les  agite:  pour  les  corriger  ,  il  faut  y  avoir  fouvent 
l’œil,  afin  de  les  retenir  lorfque  cette  peur  les  prend;  ils  en  guériffent  à  me- 
fure  que  le  travail  &  l’âge  diminuent  leur  grande  ardeur.  On  empêche  aufli 
qu’un  bœuf  ne  foit  peureux,  en  l’accoutumant  de  bonne  heure  au  grand  bruit  8c 
à  la  multitude  des  objets. 

Il  y  a  auffi  des  bœufs  furieux  par  excès;  ce  qui  ne  leur  vient  que  du  trop 
de  repos,  fur-tout  lorfqu’ils  font  bilieux,  ou  bien  de  ce  qu’ils  font  trop  gras  ; 
c’eft  pourquoi,  auffi-tôt  qu’on  s’apperçoit  de  ce  vice,  il  faut  prendre  le  bœuf, 
lui  lier  les  quatre  jambes  pour  le  terraffer  Sc  ne  lui  donner  que  fort  peu  à  man¬ 
ger;  cet  exercice  Sc  le  jeûne  calmeront  fa  furie  avant  huit  jours  :  ou  bien  pre¬ 
nez  un  grand  joug,  8c  l’attelez  à  une  charrette  bien  chargée  au  milieu  de  deux 
autres  bœufs  de  fa  force  Sc  un  peu  lents  ;  appliquez-lui  l’aiguillon  fouvent ,  8c 
vous  n’aurez  pas  fait  cela  cinq  ou  fix  fois,  que  la  pefanteur  du  fardeau,  Sc  les 
coups  d’aiguillon  que  vous  lui  aurez  donnés ,  le  rendront  docile.  Les  Anciens 
mettoient  du  foin  aux  cornes  des  bœufs  qui  les  avoient  dangereufes,  pour  aver¬ 
tir  qu’on  eût  à  s’en  garantir.  On  en  voit  quelquefois  qui  font  feulement  prompts 
8c  fujets  à  s’emporter;  mais  c’eft  une  bonne  marque,  8c  il  n’y  a  qu’à  les  traiter 
avec  douceur  8c  ne  les  point  brufquer  au  travail:  s’ils  ne  fe  corrigent  pas ,  ou  que 
la  promptitude  aille  jufqu’à  l’impétuofité  ,  il  faut  s’en  garer;  Sc  quand  la  voix  8c 
quelques  coups  légers  ne  font  point  d’effet ,  il  faut  les  mener  à  l’étable,  les  y 
attacher  bien  ferme,  8c  les  y  laiffer  jeûner. 

D’autres  font  extrêmement  pareffeux  8c  fujets  à  fe  coucher  par  terre  plutôt  que 
de  travailler.  Ce  défaut  eft  affez  ordinaire  aux  bœufs  fous  poil  moucheté  ou  blanc , 
à  caufe  de  leur  tempérament  flegmatique  qui  les  rend  nonchalans  :  on  ne  fçauroit 
les  vaincre  là-deffus,  qu’en  leur  réveillant  les  efprits  par  la  pointe  de  l’aiguillon  ; 
8c  s’il  n’y  fait  rien ,  il  faut  les  engraiffer  pour  les  vendre. 

De  lanourriture  des  Bœufs . 

Les  bœufs  ont  cela  de  particulier,  qu’ils  ne  prennent  jamais  de  nourriture  plus 
qu’il  ne  leur  en  faut  ;  ils  fe  couchent,  8c  ne  font  plus  que  ruminer  quand  ils  en 
ont  affez:  ils  different  en  cela  des  chevaux  Sc  de  plufieurs  autres  animaux  qui 
continuent  de  manger  jufqu’à  ce  qu’ils  ne  le  puiffent  plus. 

En  hiver ,  que  les  bœufs  ne  font  rien,  on  les  nourrit  de  paille  8c  d’un  peu  de 
foin  ;  mais  dans  les  tems  de  travail ,  on  les  nourrit  de  bon  foin:  leur  repas  dure 
ordinairement  une  heure;  8c  avant  que  de  les  atteler,  il  faut  leur  donner  à  cha¬ 
cun  un  picotin  de  fan  fe c ,  ou  bien  deux  bonnes  jointées  d’avôine. 

Au  défaut  de  foin,  en  été  on  les  nourrit  d’herbe  fraîchement  coupée,  on  leur 
jette  des  bourgeons  de  vigne,  de  feuilles  d’orme,  de  frêne,  d’érable,  de  chêne,, 
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de  Taule  Sc  de  peuplier,  qu’ils  mangent  avec  grand  appétit  ;  mais  cette  nourri¬ 
ture  ne  les  foutient  pas  fi  bien  que  le  foin.  La  vefce  en  verd,  ou  même  en  fec, 
leur  eft  très-bonne  :  le  fain-foin  ,  la  luzerne  Sc  les  autres  fourrages  dont  on  par¬ 
lera  dans  la  fécondé  Partie  de  cet  Ouvrage ,  à  l’Article  troifiéme  du  Chapitre  des 
Prés,  font  auffi  d’excellentes  nourritures  pour  les  bœufs.  On  donnera  encore  dans 
l’Article  fuivant,  quelques  moyens  faciles  pour  leur  trouver  des  nourritures.  Ils 
aiment  beaucoup  la  paille  d’orge,  mais  elle  a  peu  de  fubftance:  celle  d’épautre 
eft  la  plus  mauvaife  de  toutes  les  pailles  pour  la  nourriture  des  bœufs:  elle  n’eft 
bonne  qu’en  litiere,  Sc  elle  fait  de  bon  fumier. 

Il  y  en  a  qui  nourrififent  chaque  bœuf  d’un  boiffeau  de  lupins  trempés  dans  de 
l’éau,  ou  d’un  demi-boifleau  de  pois  chiches  aufii  trempés  ,  de  raves  Sc  navets  , 
de  joncs  marins,  d’écofles  de  pois  ou  de  fèves  ,  &  de  marc  de  raifin  fec  ou  trempé , 
le  tout  avec  abondance  de  paille  :  l’orge  bouilli,  les  pois  Sc  fèves  concaffés ,  Sc 
les  gerbes  de  froment  Sc  de  feigle,  leur  font  encore  très-bons  :  les  raves  les  en- 
graillent,  mais  elles  ne  leur  font  pas  un  fi  bon  corps,  ni  la  chair  fi  ferme;  de 
même  le  fon  mêlé  de  criblures  les  enfle  plus  qu’il  ne  les  fortifie  :  l’abondance 
du  gland  les  rend  rogneux,  8c  les  choux  bouillis  avec  le  fon  leur  font  allez  bon 
ventre. 

On  eft  heureux  quand  on  eft  dans  un  pays  abondant  en  pâturages ,  ou  l’on  puifle 
mettre  les  bœufs  fous  la  garde  d’un  vaiet  pour  y  palier  les  nuits  :  c’eft  une  grande 
épargne  pour  les  provifions  qui  fe  confommeroient  pendant  toute  l’année  ,  Sc 
on  fait  à  peu  de  frais  de  grandes  nourritures  de  beftiaux  8c  de  gros  profits.  Nous 
dirons  à  l’Article  fuivant  comment  on  doit  ménager  fes  pâturages. 

Il  ne  faut  mettre  les  bœufs  à  l’herbe  que  vers  la  mi-Mai ,  parce  que  les  premières 
herbes  ne  leur  valent  rien  :  on  les  met  aux  fourrages  en  Oèfobre;  mais  il  ne  faut 
les  faire  palier  du  verd  au  fec ,  ni  du  fec  au  verd ,  que  peu-à-peu ,  8c  non  pas  tout 
d’un  coup. 

_  Il  n’y  a  point  de  régie  pour  la  quantité  de  l’ordinaire  d’un  bœuf,  mais  il  faut 
lui  donner  à  manger  jufqu’à  ce  qu’il  en  refte;  il  ne  mange  pas  tant  pour  fa  grof- 
feur  qu’on  le  croiroit  bien  :  c’eft  pourquoi  il  n’y  a  donc  qu’à  le  laifler  manger  à 
fon  aife ,  Sc  lui  donner  le  tems  de  ruminer ,  c’eft-à-dire ,  de  remâcher  tranquille¬ 
ment  ce  qu’il  a  mangé;  c’eft  ce  qui  le  lui  fait  digérer. 

j Du  tems  de  mener  les  Bœufs  a  la  charrue - 

En  été,  c’eft-à-dire,  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu’en  Septembre  ,  les  bœufs 
vont  deux  fois  par  jour  à  la  charrue;  Sc  pour  les  garantir  des  grandes  chaleurs  qui 
les  incommodent ,  on  les  conduit  le  matin  au  travail ,  dès  la  pointe  du  jour  jufqu’à 
neuf  heures  du  matin,  qu’on  les  ramene  à  l’étable  pour  prendre  leur  nourriture 
Sc  du  repos. 

Il  y  en  a  qui  les  mettent  dans  de  bons  pâturages  jufqu’à  deux  heures ,  qu’on  les 
ramene  pour  leur  donner  du  fon  ou  de  l’avoine;  après  quoi  on  les  harnache  pour 
retourner  à  la  charrue  jufqu’à  fept  heures  du  foir. 

Hors  de  l’été,  le  refte  de  l’année  la  journée  des  bœufs  fe  fait  tout  d’une  traite  ; 
en  hiver,  entre  deux  foleils  ;  Sc  au  printems  Sc  en  automne  ,  depuis  huit  heures 
du  matin  jufqu’à  fept  du  foir. 

Il  faut  avoir  deux  paires  de  bœufs ,  dont  l’une  laboure  jufqu’à  onze  heures 
du  matin ,  Sc  l’autre  depuis  midi  jufqu’au  foir  ;  le  même  garçon  conduit  l’une  Sz 
l’autre. 

L’ufage  découvrir  d’une  grande  toile  les  bœufs  qui  labourent,  eft  très-bon  % 
cette  toile  les  garantit  des  mouches,  du  grand  chaud,  du  grand  froid  Sc  des  in- 
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jures  d’e  l’air.  On  leur  met  le  joug  aux  cornes,  ou  fur  le  chignon,  pour  qu’ils 
tirent  avec  plus  de  force  :  on  les  tient  accouplés  fortement ,  afin  qu’ils  aillent 
mieux,  Sc  on  les  emmufelle  avec  quelques  branches  d’ oher }jï/cellâ  capijîramur , 
pour  les  empêcher  de  courir  au  verd ,  qu’ils  aiment  fort. 

Une  faut  point  mener  les  jeunes  bœufs  au  labour  pendant  les  grands  chauds,  les 
grands  froids  ou  autres  mauvais  tems;  Sc  quand  on  les  y  mene,  on  ne  doit  leur 
faire  faire  d’abord  que  des  demi-journées  8c  labourer  des  terres  légères.' 

Des  foins  du  Bouvier. 

Le  Bouvier ,  c’efl-à-dire ,  celui  qui  a  foin  de  nourrir  Sc  de  conduire  les  bœufs  , 
doit  être  robulie  Sc  diligent ,  avoir  la  voix  forte  pour  fe  faire  entendre  Sc  craindre 
par  fes  bœufs ,  être  cependant  doux  Sc  patient  pour  gouverner  ces  animaux  fantaF 
ques  Sc  forts,  leur  donner  bonne  nourriture  Sc  bonne  litiere;  les  frotter  avec  desf 
bouchons  de  paille  matin  Sc  foir ,  fur-tout  lorfqu’ils  font  encore  en  fueur,  parce 
que  cela  fait  tranfpirer  toutes  les  mauvaifes  humeurs  par  les  pores  qui  font  ou¬ 
verts:  il  aura  foin  de  les  étriller  le  matin  avant  de  les  mettre  au  joug  ,  de  rem- 
bourer  de  paille  les  endroits  qui  peuvent  les  incommoder,  de  leur  laver  fouvent 
la  queue  avec  de  l’eau  tiède ,  de  ne  les  point  mener  au,  labour  durant  les  grandes 
chaleurs,  les  grands  froids  ou  les  pluies;  de  leur  laver  de  tems  en  tems  la  bouche 
l’été,  avec  du  vin  ou  du  vinaigre  ,  dans  lequel  il  mettra  un  peu  de  fel  pour  les  ra¬ 
fraîchir  ,  leur  donner  de  l’appétit  8c  empêcher  les  tranchées  ;  il  ne  les  attachera  à 
i’étable  que  quand  ils  ne  fueront  plus  ;  leur  lavera  les  pieds  chaque  fois  qu’ils 
viendront  des  champs,  pour  ôter  les  pierres,  ordures  Sc  épines  qui  s’y  mettent; 
leur  donnera  à  manger  aux  heures  accoutumées  ;  les  fera  boire  enfuite  deux  fois 
le  jour  en  été  ,  Sc  une  fois  en  hiver  ;  enfin,  il  fera  bien  attentif  1  prévenir  toutes 
leurs  maladies  Sc  à  les  panfer. 

Au  relie  ,  nous  avons  dit  ailleurs  que  l’étable  à  bœufs  devoit  être  pavée  de  la- 
blon  ou  de  terre  grade  en  pente ,  pour  qu’il  y  relie  peu  d’humidité  ;  bien  clofe  8c 
chaude  l’hiver,  &  ouverte  l’été,  pour  que  les  bœufs  aient  de  la  fraîcheur  Sc  du 
bon  air  :  on  en  place  les  ouvertures  du  côté  du  midi ,  afin  qu’elle  foit  moins  fujette 
à  l’humidité  Sc  aux  vents  froids. 

On  ne  doit  point  fouffrir  que  la  volaille  8c  les  cochons  entrent  dans  les  étables 
à  bœufs ,  parce  que  les  plumes  leur  font  très-nuifibles  ,  Sc  que  la  fiente  de  porc 
leur  efb  pellilentielle. 

Outre  la  litiere,  le  Bouvier  doit  être  attentif  à  donner  à  fes  bêtes  des  feuilles 
de  vignes  Sc  autres  verdures  en  été  ,  Sc  du  fec  en  hiver  ;  il  remarquera  ceux  qui 
auront  travaillé  peu  ou  beaucoup,  pour  les  gouverner  à  proportion  :  il  ne  les  fera 
point  fortir  quand  il  fera  trop  chaud,  trop  froid  ou  trop  humide,  Sc  ne  les  fera 
point  boire  aufli-tôt  après  un  grand  travail  ;  mais  s’ils  font  échauffés ,  dans  l’inflant 
qu’ils  feront  de  retour  à  la  maifon,  il  leur  mettra  du  vin  dans  la  bouche,  &  ne  les 
attachera  à  la  mangeoire  que  quand  ils  feront  délaffés. 

Quand  il  fe  préfentera  quelques  jours  de  Fêtes  de  fuite,  il  leur  graiffera  la  cor¬ 
ne  Sc  le  delfous  du  paturon  avec  du  furpoint,  ou  bien  il  y  appliquera  fur  un  mor¬ 
ceau  de  linge  ,  un  oignon  cuit  dans  la  braife  bien  mou ,  Sc  leur  nettoiera  Sc  rafraî¬ 
chira  fouvent  les  paturons ,  fans  les  laiffer  gerfer  n i  éclater  ;  &  pour  cela  il  réparera 
tous  les  ans  l’aire  de  fon  étable:  ce  qui  préfervera  auffi  les  bœufs  de  la  vermine  Sc 
des  bêtes  qui  leur  font  contraires.  Il  doit  encore  les  tenir  un  peu  éloignés  les  uns 
des  autres,  de  peur  qu’ils  ne  s’entrebattent  quand  ils  ne  travailleront  pas  :  il  les 
fera  boire  deux  fois  le  jour  en  été  Sc  une  fois  l’hiver ,  Sc  toujours  en  eau  claire  , 
nette  Sc  froide  ;  car  le  bœuf  cherche  l’eau  belle  Sc  luifante ,  Sc  le  cheval  l’aime 
{trouble. 
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Des  Bœufs  qui  ne  vont  point  à  la  charrue. 

La  plupart  des  in  (trustions  qu’on  vient  de  donner,  ne  font  que  pour  les  bœufs 
ou  de  charrue  ou  de  harnois:  ceux  qui  ne  font  rien,  ne  demandent  pas  qu’on  fe 
donne  tant  de  foins;  il  fuffit  de  les  envoyer  aux  champs  avec  les  vaches,  8c  de 
leur  donner  en  hiver  réglément  du  fourrage,  à  moins  qu’on  ne  veuille  bientôt  les 
icngrailfer  :  c’eft  ce  qu’on  enfeignera  ci-après. 

Nous  parlerons  ailleurs  des  buffles  8c  des  brânes,  qui  font  des  efgéces  d® 
bœufs. 

Article  IL 

Des  Vaches  a  lait. 

L’Article  précédent  demande  allez  les  foins  8c  les  attentions  du  maître  ;  mais 
celui-ci,  le  fuivant,  Se  le  lîxiéme  de  ce  Chapitre,  font  du  relïort  de  la  femme,  Sc 
ils  doivent  être  un  des  principaux  objets  de  la  vigilance  de  celle  qui  eft  chargée 
du  détail  de  l’économie  de  notre  maifon  des  champs.  La  vache  y  eft  d’un  grand 
profit  par  le  lait  qu’elle  donne  tous  les  jours,  8c  par  les  veaux  8c  genilfes  qu’elle 
vêle  :  fouvent  même  elle  fert ,  comme  nous  l’avons  dit ,  au  labourage  Sc  à  la  char¬ 
rette,  pourvu  que  le  travail  en  foit  léger. 

Il  eft  à  croire  que  perfonne  n’ignore  que  le  veau  8c  la  geniffe  font  les  produc¬ 
tions  ,  mâle  8c  femelle ,  du  taureau  avec  la  vache ,  8c  que  la  geniffe  devient  vache 
à  deux  ans  ou  environ,  quand  elle  eft  livrée  au  taureau,  de  même  que  le  veau  au 
même  âge  devient  bœuf  quand  on  le  châtre ,  8c  taureau  fi  on  le  laifie  entier. 

Choix  d’une  bonne  Vache. 

Pour  tirer  bien  du  lait  d’une  vache  8c  en  avoir  beaucoup  de  veaux  ,  8c  même 
la  faire  fervir  au  labourage  8c  au  trait,  il  faut  la  choifir  de  grand  corfage,  ayant 
le  ventre  gros ,  le  front  large,  les  yeux  noirs  8c  ouverts ,  les  cornes  belles ,  polies 
8c  brunes,  les  oreilles  velues,  les  mâchoires  ferrées,  le  fanon  grand,  ainfi  que  la 
queue ,  la  corne  du  pied  petite  8c  les  jambes  courtes.  Quelques-uns  veulent  qu’ou¬ 
tre  cela  elle  ait  la  tête  hideufe,  alerte  8c  courte,  les  yeux  gros  ;  les  oreilles  hérif- 
fées, les  cornes  courbées  en  dedans  ,  les  nafeaux  bien  ouverts,  beaucoup  d’enco¬ 
lure,  les  côtes  longues ,  tous  les  membres  gros  jufqu’au  pied,  les  pis  gros  Se 
grands ,  les  trayons  gros  8c  longs  ,  Sc  le  poil  court  8c  doux. 

Mais  à  quoi  il  faut  s’attacher,  c’eft  à  l’âge,  à  l’œil,  au  lait,  à  l’emboitp'oint  de 
la  vache ,  Sc  au  pays  d’où  elle  vient. 

On  en  connoît  l’âge ,  comme  au  bœuf,  aux  dents  8c  aux  cornes  :  plus  la-vache 
eft  jeune,  meilleure  elle  eft  ;  à  dix  ou  douze  ans  elle  n’eft  plus  bonne  qu’à  en- 
grailfer  pour  la  boucherie. 

Elle  doit  avoir  l’œil  vif  Sc  alerte:  s’il  eft  trifte,  c’eft  ligne  de  maladie  ou  de 
mauvais  tempérament. 

Son  lait  ne  vaut  rien  s’il  eft  blanchâtre  8c  clair ,  c’eft  une  marque  qu’il  n’a  point 
allez  de  fuhftance  butîreufe,  8c  que  la  vache  eft  par  conféquent  une  mauvaife  va¬ 
che  à  lait.  Quand  en  la  marchandant  on  lui  trouve  le  pis  8c  le  trayon  fenfible  8c 
douloureux,  ce  n’eft  pas  toujours  une  preuve  qu’elle  y  ait  mal:  cette  fenfibilité 
ne  vient  fort  fouvent  que  de  ce  que  le  lait  qui  n’aura  point  été  tiré  depuis  quel¬ 
que  tems ,  eft  en  grumeaux  Sc  a  peine  à  palier  ^  mais  il  fe  liquéfié  bientôt  en  le 
trayant. 
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Une  vache  maigre  ne  vaut  rien ,  du  moins  quand  elle  eft  dégoûtée,  8c  qu’elle  a 
l’œil  trifte ,  la  marche  lourde  &  nonchalante ,  car  cela  marque  la  mauvaife  confti- 
tution  du  dedans  ;  au  lieu  que  fi  on  étoit  fùr  que  la  maigreur  ne  vînt  que  faute  de 
bonnes  nourritures  ,  les  bons  pâturages  la  répareroient  bien  vite. 

Quelques  connoilîeurs  prétendent  qu’il  vaut  mieux  acheter  les  vaches  quand 
elles  font  aux  pâturages,  parce  qu’alors  on  connoît  mieux  leur  tempérament  8c 
leur  aélion  ,  que  quand  elles  mangent  du  foin. 

Pour  le  poil ,  celles  qui  font  d’un  noir  moucheté ,  ou  tout-à-fait  noir  ,  paffent 
pour  donner  le  meilleur  lait ,  parce  qu’à  caufe  de  leur  tempérament  mélancoli¬ 
que  ,  tout  ce  qu’elles  mangent  profite,  fait  un  lait  très-fubftantiel ,  &  en  allez 
bonne  quantité. 

Les  blanches  font  celles  qui  en  donnent  le  plus*  Scies  rouges  ont  plus  de  force; 
8c  fervent  allez  fouvent  au  tirage. 

Vaches  de  différais  pays. 

Quant  aux  pays  d’oiion  les  tire ,  il  eft  certain  que  les  vaches  des  pays  froids  ou 
aquatiques  font  beaucoup  p lus gro fies  que  celles  des  pays  chauds  ;mais  en  récom- 
penfe  celles  des  pays  chauds  font  beaucoup  plus  fortes  Se  plus  vivantes  que  celles 
des  pays  froids:  ainfi  celles  d’Afrique  qui  font  à  peine  auffigrofies  que  nos  veaux, 
font  plus  fortes,  plus  laborieufes  ,  8c  vivent  plus  que  celles  de  Hollande,  d’An¬ 
gleterre  8c  de  Flandre,  qui  font  bien  plus  groffes  Se  plus  hautes  que  celles  de  F  rance. 
La  raifon  de  ces  différences  eft  que  dans  les  pays  chauds  les  herbes  ont  les  princi¬ 
pes  extrêmement  exaltés  par  la  chaleur;  au  lieu  que  les  herbages  des  pays  froids 
ont  plus  defuc  8c  d’abondance,  8c  fe  convertiffent  plutôt  en  nourriture  grofiiere. 

C’eftà  peu  près  par  cette  raifon  que  quelques  Curieux  préfèrent  les  vaches  nées 
3c  élevées  fur  des  montagnes  ou  autres  lieux  découverts  Se  cxpofés  au  foleil  à 
celles  qui  n’ont  vû  que  des  bois  ou  des  marais,  parce  que  ces  dernieres  qui  n’ont 
refpiré  qu’un  airfombre,  8c  pâturé  qu’une  herbe  grofiiere ,  ont  la  tête  plus  lourde 
8c  plus  groffe,  les  cornes  plus  affilées  8c  plus  longues,  le  poil  plus  rare,  plus  long 
8c  beaucoup  plus  dur,  font  beaucoup  plus  fujettes  aux  maladies,  Sc  vivent  beau¬ 
coup  moins  que  les  montagnardes ,  qui  vivent  trois  ou  quatre  ans  plus  que  les  au¬ 
tres  ,  Sc  rendent  plus  de  fèrvice  Sc  de  profit  :  elles  dépérifi'ent  quand  on  les  met 
dans  des  marais. 

Quoi  qu’il  en  foit,  comme  on  voit  de  très-bonnes  Sc  très-fortes  vaches  fortir 
des  marécages ,  cette  remarque  n’eft  bonne  que  quand  il  s’agit  de  changer  les  va¬ 
ches  de  climat.  Par  exemple,  une  vache  d’un  pays  froid  dépérira  dans  un  pays 
chaud  ;  mais  dans  nos  climats  tempérés  ,  ce  feroit  un  fcrupule  condamné  par 
i’ufage,  que  de  ne  pas  vouloir  mettre  dans  des  vallées  des  vaches  élevées  dans  de§ 
plaines.  On  obferve  feulement  que  le  changement  de  la  qualité  des  nourritures  ne 
foit  pas  trop  grand,  non  plus  que  celui  du  climat:  c’eft  pourquoi  on  les  prend 
ordinairement  dans  trente  lieues  à  la  ronde. 

■  i  -  \'.'i  .  T  ... 

Des  Vaches  ffandrines  &  bâtardes. 

Nous  avons  cependant  en  France  une  race  de  vaches  qui  font  beaucoup  plus 
grandes ,  Sc  qui  donnent  une  fois  plus  de  lait  Sc  de  beurre  que  nos  vaches  commu¬ 
nes.  Elles  ont  été  amenées  des  Indes  en  Hollande ,  Sc  de-là  en  France  :  on  en  voit 
beaucoup  dans  les  Provinces  de  Poitou,  d’Aunis,  Sc  dans  les  marais  de  Charen¬ 
te  :  on  en  peut  avoir  par-tout  ailleurs  ,  pourvu  qu’on  ait  des  pâturages  gras  Sç 
abondans,  comme  en  Bretagne  Sc  en  Normandie, 
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On  appelle  ces  vaches,  vaches  jlandrin.es :  elles  font  un  profit  très-confidera- 
ble ,  puifqu’outre  qu’elles  font  bien  plus  grandes  Sc  plus  grottes  que  les  commu¬ 
nes,  &  qu’elles  rendent  une  fois  plus  de  lait,  elles  donnent  autti  des  veaux  plus 
grands  Sc  plus  forts,  Sc  elles  ont  du  lait  toute  l’année  fans  difcontinuçr ,  même 
quand  elles  font  pleines ,  excepté  quatre  ou  cinq  jours  avant  que  de  vêler;  au  lieu 
que  les  communes  ne  donnent  plus  de  lait  deux  ou  trois  mois  auparavant ,  ou  en 
donnent  fort  peu.  De  plus,  il  faut  que  leurs  veaux  tettent  deux  ou  trois  mois; 
ainfi  voilà  au  moins  quatre  mois  de  lait  de  perdu  par  chaque  année;  au  lieu  qu’on 
ne  perd  que  quatre  ou  cinq  jours  de  lait  avec  les  flandrines,  car  leurs  veaux  ne 
tettent  point  :  on  les  févre  le  jour  qu’ils  font  nés ,  on  les  nourrit  de  lait  ribotté , 
c’eft-à-dire,  du  lait  qui  relie  après  que  le  beurre  efl:  fait;  on  l’appelle  autti  le  Battis 
en  bien  des  endroits. 

Les  flandrines  ne  mangent  cependant  guères  plus  que  les  nôtres;  ce  qui  fait 
qu’elles  font  plus  grandes  Sc  ont  beaucoup  plus  de  lait ,  c’eft  qu’elles  font  tou¬ 
jours  maigres  Sc  n’engraiflent  jamais,  enforte  que  tout  ce  qu’elles  prennent  de 
nourriture  fe  tourne  en  lait  ;  au  lieu  que  les  communes  engraiflent  fi  le  pâturage 
eft  trop  gras ,  Sc  ne  donnent  plus  de  lait.  Dans  les  marais  du  Poitou  ou  elles  paif- 
fent  avec  les  flandrines ,  ces  dernieres  rendent  toujours  une  fois  plus  de  lait  ;  leurs 
veaux ,  quoique  févrés  dès  le  premier  jour ,  8c  nourris  feulement  de  lait  ribotté , 
font  fans  comparaifon  plus  grands  Sc  plus  gros  que  les  ve-aux  communs ,  quoiqu’ils 
tettent  quatre  ou  cinq  mois  ;  &  on  n’a  jamais  pû  ni  les  févrer  comme  les  autres, 
ni  les  accoutumer  au  lait  ribotté  ;  ils  y  meurent  tous. 

Quoique  le  veau  flandrin  fe  patte  très-bien  de  tetter  ;  cependant,  fi  on  n’a  point 
la  confommation  de  tout  le  lait  &c  de  tout  le  beurre  que  les  flandrines  peuvent 
donner  ,  alors  on  ne  févre  pas  leurs  veaux,  on  leslailfe  tetter  un  ou  deux  mois, 
tant  que  l’on  veut  :  ils  deviennent  extrêmement  forts  8c  grands,  à  proportion  du 
tems  qu’ils  ont  tetté;  Sc  même  pendant  tout  le  tems  qu’ils  tettent ,  on  peut  tou¬ 
jours  trayer  hardiment  la  flandrine,  elle  fournira  encore  plus  de  lait  que  la  meil¬ 
leure  vache  commune. 

On  peut  même  confommer  ou  vendre  tout  le  lait  de  cette  flandrine,  Sc  donner 
è  fon  veau,  pour  qu’il  devienne  fort&  puiflant,  une  vache  commune  à  tetter; ou 
bien  le  mettre  en  nourrice  dans  les  campagnes  éloignées  où  le  lait  ne  fe  vend 
point  ;  du  moins  il  efl:  bon  d’élever  ainfi  quelques  veaux  Sc  génittfes  flandrines  , 
pour  avoir  une  belle  race. 

Pour  bien  multiplier  l’efpéce  des  flandrines,  il  n’y  a  qu’à  les  mettre  dans  de 
bons  pâturages ,  Sc  avoir  un  taureau  flandrin  de  belle  race  pour  les  couvrir  ;  il 
faut  le  ménager  ,&  ne  le  donner  qu’à  des  bêtes  choifies.  Il  peut  fervir  depuis 
deux  ans  jufqu’à  quatre  ;  patte  cela  il  devient  trop  furieux;  fi  on  en  avoit  befoin 
au-delà  de  cet  âge  ,  il  faudroit  le  tenir  attaché ,  pour  s’en  fervir  par  néceflité. 

Lorfqu’on  n’a  pas  aflez  de  flandrines  à  lui  fournir,  on  peut  lui  donner  des  va¬ 
ches  communes  les  plus  belles  ;  celles  qui  en  proviendront ,  s’appelleront  vaches 
bâtardes  :  elles  feront  plus  grandes  Sc  plus  abondantes  en  lait  que  les  communes  , 
£c  elles  feront  auffi  fécondes  à  un  tiers  près  que  les  flandrines.  On  voit  dans  les 
marais  de  Marans  de  ces  vaches  bâtardes  qui  ont  deux  veaux  d’une  ventrée.  Pour 
maintenir  cette  race  bâtarde  dans  fa  grandeur  Sc  dans  fa  force ,  il  faut  laifler  tetter 
les  veaux  long-tems;  c’eft  le  moyen  d’avoir  des  vaches  &  bœufs  très-grands,  forts 
£c  vigoureux  :  deux  de  ces  bœufs  font  plus  d’ouvrage  que  quatre  bœufs  ordinai¬ 
res.  Dans  bien  des  endroits,  comme  en  Poitou,  on  voit  dans  une  même  métairie 
de  grands  bœufs  Sc  de  petits ,  qui  font  pourtant  tous  de  même  pere  Sc  de  même 
mere:  la  différence  ne  vient  que  de  ce  que  les  grands  ont  tetté  long-tems,  Sc  les 
petits  beaucoup  moins;  la  chofe  dépend  principalement  de-là,  Sc  le  profit  en  efl: 

Tome  L  K  k 


LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

double  ;  c’eft  pourquoi  quand  on  eft  éloigné  des  villes  ,  Se  que  le  lait  lie  le  Côtt- 
Tomme  Sc  ne  Te  vend  pas,  il  faut  faire  bien  tetter  ces  jeunes  veaux,  pour  que  la 
race  en  Toit  plus  forte  8c  plus  belle. 

Les  vaches  flandrines  ne  font  pas  les  Teuls  beftiaux  qui  nous  Toient  venus  des 
Indes,  on  en  a  aufli  amené  des  brebis  &  des  chevres  :  toutes  ces  races  étrangères, 
à  l’exemple  des  coqs  d’inde,  font  plus  fortes  Sc  plus  fruéhieufes  que  celles  du 
pays  ,  &  elles  réufli  fient  dans  toutes  fortes  de  climats,  France  ,  Hollande,  An¬ 
gleterre,  Flandre  ,  Scc.  c’eft  pourquoi  il  eft  fort  aifé  d’en  établir  8e  d’en  multi¬ 
plier  par-tout  l’efpéce  ,  qui  eft  fi  belle  &  fi  utile.  Il  n’y  a  qu’à  en  tirer  du  Poitou, 
de  l’Aunis ,  de  la  Flandre ,  &  autres  pays  où  elles  font  ;  les  bien  nourrir ,  en  mê¬ 
ler  les  efpé'-es  le  moins  qu’on  pourra  pour  les  conferver  belles  8c  fortes;  8e  au 
Turplus ,  les  traiter  comme  les  communes ,  avec  le  plus  de  foin  qu’il  fera  pofîible;. 

Des  étabLes  à  Vaches. 

Comme  nous  avons  parlé  ci-deffus  au  Livre  premier  des  étables  à  vaches^ 
nous  ajouterons  feulement  qu’en  bien  des  endroits  on  les  féparepar  des  cloifons, 
entre  chacune  defquelles  il  y  a  la  place  d’une  vache  8e  de  Ton  veau  :  cet  ufag® 
eft  excellent  pour  les  vaches  qui  ont  vêlé  ;  leurs  veaux  ne  rifquent  point  d’êtrs 
bleffés. 

Il  eft  bon  que  ces  étables  Toient  pavées  8c  un  peu  Tablées,  pour  qu’elles  Toient 
toujours  féches  8c  faines:  elles  doivent  être  tournées  au  midi,  &  Tur-tout  à  l’abri 
des  vents  froids. 

Bien  des  gens  y  jettent  de  tems  en  tems ,  du  Tel  fur  le  pavé ,  pour  maintenir  les 
beftiaux  en  fanté ,  leur  égayer  l’appétit,  8c  les  attirer  plus  vite  à  l’étable,  quand 
ils  font  raftafiés  de  pâture. 

De  la  nourriture  des  Vaches  ,  &  des  foins  du  Vacher  &  de  la  Vachere . 

Les  vaches  Te  nourriflent  l’été  aux  pâturages  ,  l’hiver  on  les  nourrit  à  l’étable 
avec  de  bons  fourrages,  comme  paille  de  méteil  ou  d’avoine,  foin  ,  Tain-foin  8c 
luzerne  ;  mais  il  faut  que  tous  ces  fourrages  ne  Toient  ni  moites  ou  humides ,  ni 
poudreux;  ils  dégouteroient  les  beftiaux  ,  ou  leur  donneroient  la  toux.  On  leur 
donne  aufli  des  buvées  faites  avec  des  balles  de  bled  battu,  8c  du  Ton,  mêlées  dans 
de  l5  eau  chaude  à  y  fouffrir  la  main.  Il  y  a  encore  d’autres  nourritures  particulières 
Sc  très-utiles ,  dont  il  fera  parlé  à  l’Article  fuivant. 

On  fait  boire  les  vaches  en  tout  tems  deux  fois  le  jour.  II  leur  faut  de  l’eau 
claire  8c  nette,  mais  dégourdie:  elles  different  en  cela  des  chevaux  qui  aiment 
l’eau  trouble ,  8c  qui  même  la  troublent  avec  le  pied  avant  que  d’en  boire,  quand 
ce  font  de  bons  chevaux. 

En  Flandre ,  pour  les  rendre  plus  abondantes  en  lait,  on  leur  donne  du  drae, 
qui  eft  le  marc  du  grain  dont  on  a  tiré  la  bierre.  On  leur  fait  aufli  chauffer  l’eau 
qu’elles  boivent,  8c  on  y  détrempe  des  tourteaux,  qui  font  le  marc  des  colfats 
5c  des  navettes  dont  en  a  tiré  l’huile:  chaque  vache  ainfi  nourrie,  rend  par  jour 
deuxfceaux  de  lait. 

On  trait  les  vaches  en  été  deux  fois  le  jour,  8c  une  fois  l’hiver:  en  été,  on  les 
trait  dès  le  grand  matin  ;  8c  aufli-tôt  qu’elles  le  font ,  on  les  mene  au  pâturage  , 
pour  leur  faire  paître  l’herbe  toute  chargée  de  rofée  :  elle  leur  fait  du  bien  8c  les 
engraiftè. 

Le  V  acher  doit  être  matineux ,  robufte ,  affeélionné  Sc  attentif  fur  Tes  beftiaux  t 
c’eft  pourquoi,  pour  les  garantir  des  chaleurs  qui  leur  font  contraires ,  8c  que 
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Ces  animaux  fuient  d’eux-mêmes  en  cherchant  l’ombre  par  leur  feul  inftinft  ,  U 
les  mènera  fous  quelqu’appentis  ,  s’il  y  en  a  dans  le  pâturage ,  ou  a  l’ombre  de 
quelque  haie  defaule  ou  bois  blanc  ;  ou,  pour  mieux  faire ,  à  l’écurie,  afin  d’y 
pafler  la  chaleur  du  jour,  depuis  dix  heures  du  matin  jufqu’àdeux  ou  trois  heures 
après  midi,  qu’il  les  reconduit  à  l’herbe  pour  paître  jufqu’à  la  nuit. 

L’hiver  il  ne  les  y  mènera  qu’une  fois ,  depuis  dix  à  onze  heures  jufqu’à  trois  ; 
8c  comme  elles  y  trouvent  peu  d’herbes,  il  aura  foin  de  leur  bien  donner  à  manger 
à  l’étable.  Il  aura  aufli  attention  dans  toutes  les  faifons  ,  de  les  faire  boire  aux 
heures ,  de  fournir  les  litières ,  ôter  les  fumiers ,  ménager  les  vaches  pleines ,  faire 
tetter  les  veaux  avant  que  les  meres  fortent ,  empêcher  qu’ils  n’en  aillent  tetter 
d’autres  qui  les  blefleroient;  veiller  à  ce  qu’aucun  de  fes  beftiaux  ne  s’égare,  les 
vifiter  fouvent,  les  foigner  &  panfer  à  propos,  pour  prévenir  ou  guérir  les  in- 
difpofitions  &  les  maladies,  qui  fe  traitent  comme  celles  des  bœufs  ,  dont  nous 
parlerons  ci-après  3  3c  enfin  exécuter  tout  ce  qui  eft  enfeigné  dans  ce  Chapitre. 

Parcage  des  Saches, 
e> 

Dans  bien  des  pays  on  faitparquer  les  vaches,  comme  nous  îe  dirons  des  mou- 
tons ,  dans  des  herbages  ou  vergers ,  pour  en  fortifier  l’herbe  8c  les  arbres  frui¬ 
tiers  qui  y  font;  la  fiente  ,  8c  encore  plus  l’urine  des  vaches  qu’on  y  fait  paffer 
la  nuit,  depuis  la  mi- Avril  jufqu’à  la  fin  de  Septembre  ,  augmentant  confidéra- 
blement  l’herbe  8c  le  plant.  On  tranfporte  le  parc  de  place  en  place,  à  mefure 
qu’elle  eft  affez  fumée  ;  &  dans  l’endroit  qui  vient  d’être  parqué  ,  on  gratte  8c  on 
éparpille  le  fumier  avec  des  tire-fiens  ou  des  fourches,  afin  qu’il  ne  refte  point 
par  tas  ,  8c  qu’il  fe  répande  par-tout  également.  Ceux  qui  font  bons  ménagers 
8c  curieux  de  leurs  herbages 8c  plants,  renouvellent  cet  amendement  de  huit  ans 
en  huit  ans. 

On  fait  aufli  parquer  les  vaches  dans  les  terres  à  labour ,  depuis  la  mi-Mai ,  juf 
qu’à  la  fin  de  Septembre;  8c  comme  elles  fientent  &  urinent  beaucoup,  on  change 
le  parc  de  place  toutes  les  nuits ,  de  proche  en  proche ,  jufqu’à  ce  que  toute  la 
terre  foit  fumée ,  8c  on  la  laboure  le  plutôt  qu’on  peut,  afin  que  l’air  8c  la  cha¬ 
leur  ne  difîipent  point  l’amendement.  Un  parc  de  vingt-cinq  vaches  fuffit ,  en 
agiflant  de  cette  maniéré  ,  pour  amender  tous  les  ans  dix  arpens  de  terre ,  &  ainfi 
du  plus  au  moins  ,  à  proportion  du  nombre  des  terres.  Ce  font  principalement 
«elles  qui  font  féches  8c  maigres  à  qui  le  parcage  des  vaches  fait  grand  bien.  On 
renouvelle  cet  amendement  de  cinq  en  cinq  ans. 

Moyens  faciles  &  commodes  pour  bien  nourrir  à  peu  de  frais  ,  meme  L’hiver  9 

toutes  fortes  de  befiaux. 

Outre  les  nourritures  ordinaires ,  foit  fourrages ,  herbes ,  pâtures  ou  autres, 
qu’  on  donne  aux  vaches,  comme  nous  l’avons  dit  dans  l’Article  précédent ,  on  a 
inventé  plufieurs  moyens  très-commodes  pour  nourrir  toutes  fortes  de  beftiaux , 
fur-tout  pendant  la  faifon  ftérile  de  l’hiver  ;  &  ces  différens  moyens  font  d’au¬ 
tant  plus  avantageux,  qu’ils  font  de  tous  pays  ,  de  toutes  faifons ,  propres  à  tou¬ 
tes  fortes  de  beftiaux ,  8c  qu’ils  leurs  fourniflent  à  tous  une  bonne  3c  puiflante 
nourriture ,  8c  beaucoup  de  lait  aux  meres ,  foit  vaches ,  brebis ,  truies  ou  chè¬ 
vres. 

Nous  appellerons  cette  nourriture  extraordinaire  ,  nourriture  d’hiver,  parce 
que.c’eft  principalement  alors  qu’on  en  a  le  plus  de  befoin  ,  à  caufe  de  la  difette 
des  pâturages,  herbes  3c  fourrages.  On  y  fupplée  donc  de  trois  maniérés; 
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i°.  par  les  greffes  raves  Sc  les  navets;  2°.  par  la  lande,  autrement  dit  le  jonc  marin* 
cultivé  ;  30.  par  les  pois,  les  fèves  Sc  les  lupins.  Nous  parlerons  de  ceux-ci  dans 
.le  Chapitre  des  Mars:  ainfi  il  ne  s’agit  ici  que  des  deux  autres  nourritures,  les 
raves  Sc  navets,  Sc  le  jonc  marin. 

I.  Les  raves  deviennent  grofles  comme  le  bras  ,  Sc  elles  fe  plaifent  dans  les 
terres  légères  Sc  chaudes  :  les  navets  au  conrraire  veulent  des  terres  pefantes  8c 
humides  ,  comme  la  plupart  de  celles  de  Bretagne  Sc  de  Breffe  ;  il  y  en  a  qui  pe- 
fent  quinze  Sc  vingt  livres  :  ils  font  ordinairement  gros  comme  des  choux.  Les  pa¬ 
nais  fervent  auffi  pour  le  même  ufage,  Sc  c’eft  la  même  culture. 

On  feme  les  raves  Sc  les  navets  en  Juillet ,  par  un  tems  un  peu  humide.  Il  y  a 
des  perfonnes  qui  croient  que  ces  racines  viennent  plus  grolîes  quand  elles  ont 
été  femées  dans  la  pleine  lune  ou  dans  fon  décours.  Après  qu’on  a  dépouillé  la 
navette  ou  les  orges  primes ,  on  peut  femer  les  raves  Sc  navets  fur  le  même  fonds, 
Sc  avoir  ainfi  deux  dépouilles  par  an  fur  la  même  terre,  car  on  arrache  ces  raci¬ 
nes  avant  les  gelées  :  ces  deux  récoltes  ne  biffent  pas  que  d’être  abondantes.  Il  n’y 
a  qu’à  bien  labourer  la  terre  aufli-tôt  après  la  récolte  de  l’orge  prime  ou  de  la  na¬ 
vette  ;  Sc  pour  la  rendre  plus  meuble ,  la  herfer  en  tous  fens ,  Sc  ne  point  attendre 
que  le  foleil  qui  eft  alors  très-ardent,  l’ait  féchée. 

Il  ne  faut  que  deux  livres  Sc  demie  de  graine  de  raves  ou  de  navets  pour  enfe- 
mencer  un  arpent ,  parce  qu’elle  eft  fort  menue  ;  Sc  pour  la  femer  également,  on 
prend  autant  de  boiffeaux  de  fable  de  terre,  qu’il  faudroit  de  boiffeaux  de  bled 
pour  emblaver  le  terrein  qu’on  a  choifi  :  le  fable  de  mer,  quand  on  en  peut  avoir, 
vaut  encore  mieux,  parce  qu’il  fertilife  la  terre  par  les  fels  qu’il  contient.  Il  faut 
avoir  une  demi-barique  ,  muid  ou  baquet ,  y  mettre  une  couche  de  fable  au  fond  , 
Sc  par-deffus  une  couche  bien  claire  de  graine  ,  8c  ainfi  alternativement  de  cou¬ 
che  en  couche,  jufqu’à  ce  que  toute  la  graine  de  femence  foit  mêlée  avec  le  fa¬ 
ble  ;  enfuite  on  feme  l’un  Sc  l’autre  fur  terre  à  pleine  main,  comme  le  bled.  On 
doit  faire  le  labour  Sc  la  femaille  le  plutôt  que  l’on  peut,  à  caufe  des  chaleurs  de 
la  faifon  ,  qui  fécheroient  la  terre;  les  racines  en  ont  aulïi  plus  de  tems  à  groffir 
Sc  àfru&ifier,  quand  on  les  a  femées  fans  perdre  un  moment,  fur-tout  quand 
on  l’a  fait  par  un  tems  difpofé  à  la  pluie ,  Sc  qu’il  a  effectivement  plu  après  la 
femaille. 

Pour  préparer  la  graine  à  germer  plus  promptement ,  il  faut  jetter  un  feau  ou 
deux  d’eau  fur  les  couches  de  fable  Sc  de  graine  qui  font  rangées  dans  le  muid  , 
Sc  on  tient  auffi  le  tout  prêt  pour  femer  quand  on  voit  le  tems  difpofé  à  la  pluie. 
Auffi-tôt  que  la  femence  eft  répandue ,  il  faut  herfer  la  terre  avec  une  petite  herfe 
renverfée ,  à  la  queue  de  laquelle  on  met  des  épines ,  feulement  pour  couvrir  la 
graine  d’un  peu  de  terre  légère. 

Pour  faire  groffir  ces  racines  en  terre,  on  roule  par-deffus,  au  commencement 
d’Oftobre  ,  une  barique  pleine  d’eau;  elle  abat  les  feuilles  ,  Sc  les  racines  pro¬ 
fitent  feules  de  toute  la  nourriture. 

Quand  la  feuille  commence  à  jaunir  d’elîe-même  8c  fans  accident ,  c’eft  la  mar¬ 
que  que  les  racines  font  mûres ,  8c  elles  ne  groffiffent  plus:  cela  arrive  ordinaire¬ 
ment  lur  la  fin  de  Novembre.  Alors  on  les  tire  de  terre,  Sc  jamais  on  ne  doit  at¬ 
tendre  les  grandes  gelées;  on  coupe  tout  le  feuillage,  en  les  arrachant,  parce 
qu’il  les  échaufferoit;  enfuite  on  les  garde  pour  le  befoin,  dans  quelqu’endroit 
à  couvert  de  la  pluie,  qui  les  féroit  pourrir  :  elles  fe  conferveront  ainfi  pendant 
quatre,  fix  Sc  dix  mois.  Si  l’on  n’a  point  de  lieu  pour  les  mettre  à  couvert  ,  on 
n’a  qu’a  faire  dans  la  baffe-cour  ou  autre  endroit  à  portée ,  une  loge  de  claies  , 
ou  l’on  pourra  en  mettre  trente ,  cinquante  Sc  cent  charretées  ;  elles  s’y  garderont 
faines  Sc  fraîches.  On  trouvera  ci-après  la  maniéré  de  drefîer  cette  loge,  avec  la 
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figure  ,  à  la  fin  du  Chapitre  fix  du  premier  Livre  de  la  fécondé  Partie.  Les  raci¬ 
nes  y  feront  encore  mieux  que  dans  des  granges, greniers  ou  celliers  où  elles  font 
fujettes  à  s’échauffer,  faute  d’air. 

XJfage .  Ces  raves  8c  navets  valent  mieux  au  bétail ,  que  le  foin  ;  ils  les  engraif- 
fent  davantage, &  les  femelles  en  ont  beaucoup  plus  de  lait.  On  leur  donne  de 
ces  racines  hachées,  environ  plein  im  ou  deux  chapeaux  à-la-fois,  principalement 
aux  beftiaux  que  l’on  veut  engraiffer ,  ou  aux  femelles  qui  ont  du  lait,  foit  va¬ 
ches  ,  brebis  ou  chevres.  Avant  de  les  leur  donner ,  on  les  lave  ,  on  les  coupe  par 
morceaux,  8c  on  les  leur  donne  crues,  ou  à  demi-cuites  ;  elles  valent  mieux  cui¬ 
tes,  8c  font  un  plus  piaffant  engrais.  De  plus,  quand  c’eft  pour  faire  avoir  du 
lait ,  il  vaut  mieux  les  donner  le  foir  ,  parce  qu’elles  fe  digèrent  mieux  pendant 
la  nuit.  On  en  donne  aux  chevaux,  cavalles,  bœufs  &  vaches,  environ  deux  fois 
plein  un  chapeau;  8c  aux  brebis  8c  chevres,  une  fois  plein  le  chapeau  :  quand  c’eft 
pour  engraiffer  les  bêtes  feulement,  on  les  leur  donne  quand  on  veut,  le  foir,  le 
matin  ou  à  midi ,  avec  un  peu  de  fon  ou  de  farine. 

On  les  hache  par  morceaux  avec  un  grand  couteau  dont  le  bout  eft  attaché 
à  une  boucle  fur  un  billot  de  bois ,  comme  on  en  a  dans  les  grands  Couvents ,  pour 
couper  les  portions  de  pain  des  Religieux  ,  ou  à  peu  près  comme  la  plane  d’un 
T onnelier  ou  d’un  Charron  ;  ou  bien ,  pour  avoir  plutôt  fait ,  8c  à  moins  de  frais , 
on  fe  fert  d’une  petite  machine  à  pilon  fufpendue,  qu’un  homme  fait  battre  fous 
fes  pieds  ;  il  en  hachera  plus  que  dix  ne  feroient  avec  le  couteau  :  il  faut  feulement 
que  les  pilons  foient  plats  en-deffous  ,  Sc  on  y  attache  des  lames  ou  plaques  de 
fer  tranchantes,  en  forme  d’étrilles.  Voyez  la  figure  de  cette  machine  à  la  page 
fuivante. 

II.  D  ans  les  pays  8c  dans  les  cas  où  l’on  ne  pourroit  ou  ne  voudroit  pas  avoir 
des  racines  dont  on  vient  de  parler,  il  eft  très-aifé  d’avoir  du  jonc  marin  de  cul¬ 
ture;  on  doit  même  en  cultiver  toujours,  pour  entremêler  8c  ménager  les  autres 
nourritures. 

Ce  jonc  marin  s’appelle  en  bien  des  endroits  ,  de  la  lande  ;  en  d’autres,  jan  ou 
fain-foin  d’Efpagne  :  c’eft  en  effet  un  fain-foin  d’hiver  ;  il  vient  part-tout ,  dans 
les  landes  8c  dans  les  terres  les  plus  maigres  8c  les  plus  ftériles,  fans  qu’on  l’y  ait 
femé  :  il  fait  du  moins  autant  d’effet  que  les  racines  ci-deffus;  8c  quand  il  vient  de 
femence  dans  une  bonne  terre,  il  eft  bien  meilleur ,  plus  délicat ,  plus  nourri  fiant, 
8c  vaut  du  fain-foin  ;  il  y  dure  huit  à  dix  années ,  Sc  un  arpent  en  vaut  deux  de  pré 
à  foin.  On  le  donne  aux  beftiaux  haché  ou  pilé. 

Il  porte  une  fleur  jaune  ,  &  commence  à  fleurir  à  la  fin  de  l’hiver;  il  devient 
amer,  &  n’eft  plus  bon  quand  il  eft  dans  fa  grande  fleur,  ce  qui  n’arrive  qu’au 
mois  de  Mai  ;  mais  alors  les  herbages  font  dans  leur  force  :  8c  de  plus ,  le  jonc 
marin  étant  cultivé  dans  une  bonne  terre ,  il  ne  fleurit  pas ,  parce  qu’on  le  coupe 
fouvent,  trois  ou  quatre  fois  l’an ,  fi  le  fonds  eft  bon  ;  enforte  qu’il  eft  toujours 
tendre  &  naiffant,  &  on  en  peut  donner  aux  beftiaux  prefque  toute  l’année.  On 
commence  à  le  couper  êc  à  leur  en  donner  à  l’entrée  de  l’hiver;  on  continue  juf- 
qu’à  ce  qu’il  y  ait  de  la  nouvelle  herbe ,  Sc  à  proportion  de  ce  que  le  fonds  pro¬ 
duit  en  joncs.  Mais,  avant  de  les  donner  aux  beftiaux,  pour  rendre  le  jonc  plus 
doux  fous  la  dent,  8c  pour  éviter  que  les  piquerons,  que  cette  herbe  a  affez  fou- 
vent,  ne  les  incommodent ,  on  le  pile  ou  on  le  hache,  foit  avec  la  machine  dont- 
nous  avons  déjà  parlé  &  dont  la  figure  eft  ci-après,  foit  à  force  de  bras,  dans 
des  auges,  à  coups  de  pilons,  comme  on  fait  fouvent  les  pommes  en  Norman¬ 
die.  On  diftribue  le  jonc  marin  aux  vaches,  brebis  8c  chevres,  comme  les  racines 
dont  on  vient  de  parler  :  on  en  donne  aufîi  aux  chevaux,  poulains,  bœufs ,  &  géné¬ 
ralement  à  tous  les  beftiaux»  Voyez  ce  qui  en  fera  dit  ci-après  au  Chapitre  des 
Prés, 
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Il  eft  aifé  d’avoir  de  la  graine  de  jonc  marin  ;  il  n’y  a  qu’à  la  faire  rama  fier  daftS 
les  landes,  par  quelques  femmes  ou  enfans,  lorfque  cette  herbe  eft  dans  fa  ma¬ 
turité  :  comme  elle  y  yient  fort  touffue,  on  y  trouve  beaucoup  de  graine.  Il  n’en 
faut  que  trois  pintes  pour  enfemencer  un  arpent  de  terre;  &  comme  elle  eft  aulfi 
fort  menue  ,  on  la  prépare,  on  la  mêle  avec  du  fable  ou  de  la  terre  bien  menue  , 
on  ia  feme  8c  on  la  herfe ,  comme  nous  l’avons  dit  de  la  femence  des  raves  8e 
navets  :  c’eft  au  printems  qu’on  feme  les  joncs  marins  ;  8c  il  eft  bon  de  fçavoir 
qu’ils  fe  plaifent  mieux  dans  les  terres  humides  ou  onélueufes ,  que  dans  celles 
qui  font  féches,  pierreufes  ou  fabloneufes.  On  en  cultive  beaucoup  en  Bretagne , 
8c  on  en  donne  quantité  aux  chevaux  ;  cette  nourriture  les  tient  frais  8c  les  empê¬ 
che  d’être pouflifs.  Voici  la  figure  de  ia  machine  à  piler,  dont  on  vient  de  parler, 

Machine  à  piler . 


Maniéré  avantageufe  pour  ménager  corjidérablement  Les  pâturages. 

Outre  les  nourritures  ordinaires  8c  extraordinaires,  qu’on  s’étudie  d’avoir  pouf 
les  beftiaux  ,  comme  nous  l’avons  dit  dans  les  deux  Articles  précédens ,  il  y  a  une 
maniéré  particulière  8c  très-utile  pour  ménager  les  pâturages  que  l’on  peut  avoir. 
Nous  la  mettrons  ici ,  parce  qu’eile  rend  les  herbages  plus  copieux  8c  plus  abon- 
dans,  ir  ais  auffi  plus  fains  8c  plus  ragoûtans  pour  le  bétail. 

L’exjé  ience  nous  apprend  que  l'herbe  trop  mûre  durcit  8c  perd  beaucoup  de 
fbn  fuc ,  8c  que  l’herbe  tendre  8c  non  mûre  n’en  a  pas  aftez ,  8c  ne  fait  que  palier  > 
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tnfortê  que  les  beftiaux  en  mangent  deux  ou  trois  fois  plus  qu}ils  ne  feroient ,  fi 
elle  étoit  en  maturité,  8c  celle  qui  eft  dure ,  n’eft  pas  allez  fucculente.  Outra 
cela ,  les  beftiaux  aiment  à  changer  de  pâture  :  dans  les  grands  pâturages ,  la  moi¬ 
tié  de  l’herbe  fe  perd ,  parce  qu’ils  vont  toujours  à  la  plus  tendre ,  Sc  la  plus  dure 
fe  defféche  ,  ou  ils  la  foulent  aux  pieds  ;  ils  pâturent  même  fi  près  cfe  terre,  les 
endroits  délicats,  8c  y  tiennent  l’herbe  fi  fujette,  que  delatendrefie  dont  elle  eft, 
elle  ne  profite  prefque  point.  C’eft  pourquoi ,  pour  bien  ménager  ces  pacages  , 
8c  afin  que  toute  l’herbe  en  foit  pâturée ,  qu’elle  le  foit  en  maturité  ,  8c  qu’elle 
repoufie  8c  profite  ,  il  faut  féparer  ces  pâturages  par  quartiers,  grands  à  propor¬ 
tion  du  bétail  qu’on  a  à  y  mettre,  enforte  qu’il  trouve  dans  chaque  quartier,  de 
quoi  paître  pendant  trois  ou  quatre  jours,  au  bout  defquels  on  Tes  met  dans  un  au¬ 
tre  quartier ,  afin  que  le  premier  repofe  8c  fructifie ,  8c  ainfi  fucceiïivement  dans 
tous  les  quartiers  de  l’herbage  :  par-là,  tout  l’herbage  fe  mange  à-la-fois,  il  n’y  a 
rien  de  foulé ,  rien  de  perdu  ;  le  bétail  a  plus  d’herbe  ,  8c  il  l’a  meilleure ,  parce 
qu’il  change  de  lieu  ;  elle  repoufie  plus  vite  8c  plus  forte ,  8c  on  la  laifie  mûrir  tant 
8c  fi  peu  qu’on  veut  ;  deux  arpens  ainfi  ménagés  8c  féparés ,  en  valent  plus  de  trois 
en  commune  ordinaire. 

Ces  réparations  de  pâturage  fe  font  à  peu  de  frais.  Si  c’eft  une  terre  qui  fe  puifie 
labourer ,  dans  l’endroit  où  l’on  veut  clorre  un  canton  de  pâturage,  on  laboure  la 
terre  avec  la  charrue ,  qui  en  remuera  plus  en  un  jour ,  que  ne  feroient  cinquante 
hommes  à  la  bêche  ;  on  fait  travailler  un  nombre  fuffifant  de  domeftiques  ou  de 
journaliers  à  relever  les  terres  8c  à  en  faire  des  levées,  avec  de  grandes  pelles  de 
bois  larges  8c  ferrées  par  le  bout ,  comme  celles  qui  fervent  à  remuer  le  fel ,  pour 
avancer  la  befogne  ;  enfuite  on  plante  fur  ces  levées ,  fuivant  la  maniéré  du  pays  : 
quand  ce  ne  feroit  que  du  bois  à  faire  du  feu ,  on  en  tirera  toujours  trois  fois  plus 
de  profit,  que  la  levée  n’aura  coûté ,  Sc  on  doublera,  pour  ainfi  dire ,  le  revenu  de 
fies  pâturages. 

Si  le  fonds  eft  trop  humide,  pour  qu’on  le  puifie  labourer , on  fait  faire  la  levée 
à  coups  de  bêches,  ou  l’on  fait  les  féparations  de  haies  de  faules  ou  autres  bois 
blancs  :  la  première  année,  il  faut  les  armer  8c  les  défendre  contre  le  bétail;  8c  la 
fécondé ,  il  n’y  a  qu’à  déployer  la  haie  8c  l’entrelafier  dès  le  pied,  pour  empêcher 
que  le  bétail  ne  s’aille  frotter  contre  8c  ne  la  détériore. 

Il  eft  bon  de  ficher  quelques  pieux  d’efpace  en  elpace  dans  les  pâturages,  pour 
que  les  beftiaux  puifient  fe  frotter  contre  :  c’eft  une  efpéce  d’étrille,  qui  les  gratte 
plus  fort  qu’un  faule  frais  planté  ,  qui  n’a  point  de  réfiftance,  8c  que  ce  frottement 
perd.  Outre  cela;  il  eft  bon  d’avoir,  autant  que  l’on  peut ,  de  quoi  mettre  le  bé¬ 
tail  à  l’ombre  pendant  les  chaleurs  de  l’été;  il  le  cherche  alors  de  lui-même  par¬ 
tout,  8c  les  femelles  en  ont  beaucoup  plus  de  lait  :  c’eft  pourquoi  on  y  laifie  croî¬ 
tre  des  haies  de  faule  ou  de  bois  blanc,  ou  l’on  y  fait  des  appentis,  à  l’abri  des¬ 
quels  le  bétail  fe  rafraîchit  ;  fans  cela  il  faudroit  le  ramener  à  l’étable  pendant  le 
fort  des  chaleurs. 

On  met  afiez  ordinairement  des  pommiers  8c  des  poiriers  dans  les  herbages  , 
pour  avoir  en  même  tems  de  l’herbe,  de  l’ombre  pour  les  beftiaux  Sc  du  fruit  ; 
mais  il  n’y  faut  pas  trop  mettre  de  plants,  parce  que  l’herbe  en  feroit  aigre,  8c 
qu’elle  ne  donneroit  ni  lait,  ni  bon  corps  aux  meres  à  lait  Sc  aux  beftiaux,  fur- 
tout  à  ceux  que  l’on  veut  engraifter:  l’herbe  eft  bien  plus  forte  8c  fait  une  bien 
meilleure  nourriture,  quand  elle  eft  frappée  8c  épurée  parle  foleil.  On  peut  au  fil 
environner  les  herbages  d’une  ceinture  double  ou  fimpîe  d’arbres  de  haute  futaie 
convenable  au  terrein  :  c’eft  un  ornement  qui  donne  toujours  de  l’ombre  8c  de  l’a¬ 
bri  ,  8c  du  bois  gros  8c  menu  dans  le  tems.  On  fait  pâturer  aux  chevaux  8c  aux 
bêtes  à  cornes ,  les  herbes  qui  viennent  dans  les  prés,  dans  les  pacages  8c  dans  les 
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bois  :  elles  font  trop  fubftantlelies  8c  trop  nonrriflantes  pour  les  moutons ,  brebis 
8c  chevres,  qui  d’ailleurs  paifTent  de  près  ,  8c  rongent  jufqu’à  l’œil  de  la  plante , 
c’eft  pourquoi  on  fe  contente  de  leur  faire  brouter  l’herbe  des  guérets  8c  des  mon¬ 
tagnes  ,  8c  même,  pour  peu  qu’elle  foit  abondante ,  on  ne  les  y  met  que  vers  la 
Saint  Jean,  après  que  les  chevaux  &  vaches  y  ont  pâturé  la  première  herbe.  Ii 
faut  auiïi  obferver  que  le  pâturage  des  chevaux  8c  celui  des  vaches  font  différens, 
en  ce  que  les  vaches  broutent  8c  broufiaillent ,  &  paifTent  l’herbe  moins  aflidu- 
ment  que  les  chevaux ,  quoiqu’elles  la  rafent  de  bien  plus  près  :  c’eft  pourquoi 
les  bêtes  à  cornes  font  plus  de  dégâts  dans  les  herbagesplantés  &  dans  les  jeunes 
bois,  que  les  chevaux;  8c  les  bois  font  défenfables,  c’eft-à-dire,  qu’ils  peuvent 
être  délivrés  en  pâture  pour  des  chevaux,  â  la  cinquième  année  de  coupe  ou  re¬ 
crue  ,  pendant  qu’ils  ne  peuvent  l’être  en  fureté ,  pour  les  vaches ,  qu’à  la  feptié- 
me  année. 

Un  jardin  rempli  d’herbe  eft  aufîi  d’un  grand  fecours  pour  la  nourriture  des 
vaches ,  parce  que  l’herbe  y  vient  bien  plus  vite  8c  en  bien  plus  grande  abondan¬ 
ce  que  dans  les  prés:  on  la  leur  donne  en  verd,  de  même  que  les  feuilles  de 
choux,  de  poirées,  8c  quantité  d’autres  chofes  qui  feroient  perdues  8c  qui  en¬ 
grainent  le  bétail. 

On  leur  donne  auflï  depuis  le  mois  de  Septembre  ,  jufqu’en  Décembre ,  des 
feuilles  de  colfa  en  verd,  qu’on  coupe  à  mefure,  quand  il  eft  trop  frais. 

Article  III. 


De  la  multiplication  de  l’ efpëce  du  Bétail  à  cornes. 

Comme  ce  bétail  eft  le  plus  ufuel,  qu’il  fait  aufîi  beaucoup  de  profits  journa¬ 
liers  à  la  maifon ,  8c  qu’il  fe  vend  toujours  bien,  en  quelqu’état  qu’il  foit ,  on 
ne  peut  pas  trop  s’appliquer  à  le  multiplier.  Les  races  flandrines  8c  les  bâtardes, 
tant  mâles  que  femelles,  font  principalement  bonnes  pour  cela,  parce  qu’elles 
font  plus  vigoureufes  8c  plus  fruétueufes  ;  mais  je  n’en  parlerai  pas  davantage  , 
parce  que  je  fuppofe  qu’on  fe  fouvient  de  ce  que  j’en  ai  dit:  tout  ce  que  je  dirai 
de  nos  bêtes  a  cornes  ordinaires,  eft  commun  aux  autres,  8c  doit  y  être  ap¬ 
pliqué. 

Ce  n’eft  pourtant  pas  le  tout  que  d’augmenter  le  nombre  de  ces  beftiaux  ,  il 
ne  faut  le  faire  qu’à  proportion  des  pâturages  que  l’on  a  ;  fans  cela,  c’eft  une  chi¬ 
mère  que  d’efpérer  un  grand  profit  de  beaucoup  de  bétail  ;  s’ils  n’ont  pas  aflez 
de  bonne  pâture;  tout  ce  qu’on  pourra  leur  donner  pour  y  fuppléer,  coûtera  beau¬ 
coup  ,  8c  les  nourrira  mal. 

Le  bétail  ne  profite  cependant  que  fuivartt  qu’il  eft  nourri ,  enforte  que  quatre 
vaches  bien  nourries  fourniffent  autant  que  fix  qui  ne  le  font  pas  bien  :  ainfi  il 
faut  fe  régler  fur  l’étendue  8c  la  fertilité  de  fes  pâturages  ,  pour  multiplier  fou 
bétail. 

Cela  fuppofe ,  rien  n’eft  meilleur  pour  le  profit  du  maître ,  que  la  multiplica¬ 
tion  de  fes  bêtes  a  cornes  ,  puifque  les  veaux  qu’il  en  aura,  feront  toujours  de 
1  argent  comptant ,  en  les  livrant  au  Boucher  ou  aux  Marchands;  8c  s’il  les  veut 
elever ,  ii  aura  des  vaches  fécondes  en  lait  8c  en  veaux ,  des  bœufs  qui  feront  fon 
ouvrage  8c  fe  vendront  bien  cher,  &  s’il  veut ,  quelques  taureaux,  qui  ferviront 
pour  tout  le  voifinage ,  moyennant  une  rétribution  modique ,  que  bien  des  maîtres 
abandonnent  a  leurs  domeftiques  pour  leurs  gages.  Au  refte ,  on  tire  des  vaches , 
des  taureaux  Sc  des  veaux  les  mêmes  profits  que  ceux  que  nous  avons  enfeignés 
du  bœuf;  la  vache  a  même  de  plus  le  lait,  qui  fait  un  profit  confidérable  ;  8c 
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potlfhe  rien  perdre,  on  met  à  profit,  non-fèulement  les  peaux  de  veaux,  qui  fe 
vendent  aux  Tanneurs,  aux  Mégiffiers,  aux  Parcheminiers  ,  aux  Relieurs  Sc  aux 
Cordonniers,  mais  encore  leur  graille  8c  leur  moelle  :  leur  caillette  fert  aufii  à. 
faire  de  la  préfure  :  on  vend  même  leur  poil  aux  Bourreliers  8c  aux  Tapifliers  , 
qui  s’en  fervent  pour  faire  de  la  bourre.  Le  vélin  n’eft  autre  chofe  que  de  la  peau 
de  veau  qui,  ayant  été  préparée  par  un  Mégifîier  8>c  par  un  Parcheminier ,  eft 
plus  délicate  Se  plus  unie  que  le  parchemin  ordinaire. 

A  quel  âge  &  en  quel  tems  il  faut  donner  les  Génijfes  &  Saches  an  Taureau. 

On  ne  doit  point  lai  fier  faillir  les  génifles,  qu’elles  n’aient  au  moins  deux 
ans  8c  demi.  La  plupart  des  Payfans  ,  impatiens  de  voir  leurs  génifles  pleines  , 
les  font  accoupler  avant  cet  âge,  foit  qu’elles  le  demandent  ou  non;  mais  ils  le 
font  tort  en  courant  au  profit,  car  elles  ne  donnent  que  des  avortons;  Sc  cette 
fécondité  prématurée  les  dérange,  8c  altère  leur  tempérament.  Il  y  a  aufii  des 
génifiès  tardives,  qui  ne  fouhaitent  le  taureau  qu’à  trois  ou  quatre  ans,  de  même 
qu’il  y  en  a  qui  le  défirent  dès  dix-nuit  mois  ;  mais  il  faut  retenir  celles-ci,  8c 
hâter  celles-là,  comme  nous  le  dirons  ci-après. 

Les  vaches  portent  neuf  mois,  8c  elles  portent,  fi  on  veut,  toutes  les  années, 
pourvu  qu’elles  n’aient  pas  pafle  dix  ans;  car  alors  elles  ne  valent  plus  rien  que 
pour  la  boucherie. 

Quant  au  tems  de  leur  donner  le  taureau,  fi  nous  en  étions  les  maîtres,  nous 
ehoifirions  pour  cela  les  mois  de  Mai,  Juin  8c  Juillet,  pour  avoir  des  veaux  en 
hiver ,  qui  eft  la  faiion  qu’ils  fe  vendent  le  mieux;  mais  la  chofe  dépend  entière¬ 
ment  du  naturel  de  ces  animaux.  Il  faut  attendre  qu’ils  foient  en  amour;  Sc  c’eft 
parce  que  les  unes  y  font  plutôt  que  les  autres ,  que  nous  avons  des  veaux  toute 
l’année ,  mais  plus  en  certaine  faifon  qu’en  d’autres. 

Dans  les  pays  chauds,  même  dans  la  Breffe ,  on  ne  fait  faillir  les  vaches  qu’aux 
mois  de  Février  8c  de  Mars,  8c  jamais  en  d’autres  tems  :  c’eft  l’ufage  de  prefque 
tous  les  Italiens,  8c  ils  condamnent  hautement  ceux  qui  en  ufent  autrement:  leur 
raifon  eft  que  leurs  vaches, qui  vêlent  en  Novembre  8c  Décembre  ,  allaitent  leurs 
veaux  pendant  qu’elles  fe  nourriflent  de  fourrages  ,  8c  elles  font  libres  quand  les 
herbes  renaiflent;  enforte  que,  comme  le  lait  eft  alors  plus  abondant ,  plus  gras 
&  de  meilleur  goût,  que  quand  elles  ne  mangent  que  du  fourrage,  parce  moyen 
on  a  tout  le  lait,  on  ne  le  partage  pas  avec  les  veaux  ,  on  l’a  meilleur  ,  on  en  a 
davantage,  8c  on  tire  tout  le  profit  des  bons  beurres  8c  des  bons  fromages  qui  fe 
font  alors.  Nous,  qui  ne  connoiflons  point  ce  prétendu  raffinement  d’économie, 
nous  répliquons  qu’en  récompenfe  nous  avons  toute  l’année  des  veaux  ,  du  lait  3 
,du  beurre  &  du  fromage.  Voilà  le  pour  Sc  le  contre  ,  on  n’a  qu’à  choifir. 

Des  Daches  en  chaleur. 

Revenons  à  notre  ufage ,  qui  eft  de  lâcher  les  vaches  au  taureau  en  toute 
faifon,  quand  elles  font  en  chaleur.  Aufli-tôt  qu’elles  ne  font  que  meugler 
8c  fauter  fur  tout  ce  qui  fe  préfente  à  elles  ,  bœuf,  vache  ou  taureau  ,  8c 
que  les  ongles  enflent  aux  génifles ,  il  eft  tems ,  (  pourvu  qu’elles  aient , 
comme  nous  l’avons  dit,  deux  ans  8c  demi  pour  le  moins)  de  les  mener  au 
taureau,  pour  ne  pas  laitier  ralentir  leur  chaleur,  parce  qu’elles  en  retiennent 
mieux. 

Les  vaches  grades  ne  conçoivent  pas  fi  aifémcnt  que  celles  qui  le  font 
moins  ;  Sc  pour  que  l’embonpoint  ne  nuife  pas  à  la  conception  ,  bien  des  gens 
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font  un  peu  jeûner  la  vache  un  jour  ou  deux  avant  que  de  la  mener  au  tau* 

reau. 

Cela  n’empêche  pas  que,  pour  les  mettre  en  amour,  quand  elles  font  tar¬ 
dives  a  s’y  mettre  ,  ou  peu  animées  auprès  du  male,  on  ne  les  nourriffe  de  bon 
foin  ,  &  de  pain  fait  avec  un  peu  de  farine  &  de  la  graine  de  lin  ,  ou  du  marc  de 
cette  graine  après  qu’on  en  a  exprimé  l’huile ,  8c  avec  cela  un  peu  de  fel  :  d’au¬ 
tres  ne  font  que  broyer  un  oignon  marin,  8c  en  frotter  la  nature  de  la  vache  pour 
l’échauffer. 

Du  Taureau. 

11  n’eft  ici  queftion  du  taureau  que  par  rapport  à  la  génération  ;  car ,  ef? 
parlant  du  bœuf  à  l’Article  précédent ,  nous  avons  auffi  parlé  de  l’âge,  de  la 
nourriture  ordinaire  8c  des  maladies  du  taureau  ,  c’eft  la  même  chofe  ,  de 
même  que  la  maniéré  de  l’engraiffer  quand  il  n’eft  plus  bon  que  pour  la  bou¬ 
cherie. 

Un  bon  taureau  doit  être  gras,  gros  8c  bien  fait,  avoir  l’œil  noir,  éveillé, 
îe  regard  fier  &  affreux ,  le  front  ouvert,  la  tête  courte,  les  cornes  groffes  , 
courtes  8c  noires  ,  les  oreilles  longues  Sc  velues  ,  le  mufle  grand  ,  le  nez  court 
8c  droit,  le  cou  fort  charnu  8c  fort  gros,  les  épaules  8c  la  poitrine  larges  ,  les 
reins  fermes,  le  dos  droit,  les  jambes  groffes  &  charnues,  la  queue  longue  8c 
bien  couverte  de  poil ,  l’allure  ferme  8c  fûre ,  8c  le  poil  rouge. 

Il  faut  qu’il  foit  de  moyen  âge,  entre  trois  &  neuf  ans  au  plus,  &  on  ne  doit 
lui  donner  que  quinze  vaches  ;  car  il  ne  faut  pas  fe  régler  fur  ce  qu’on  dit 
qu’il  y  a  eu  des  taureaux  qui  ont  failli  à  quatorze  mois,  &  qui  ont  fuffi  à  vingt, 
quarante ,  jufqu’à  foixante  vaches.  Il  y  a  des  perfonnes  qui  difent  que  le  tau¬ 
reau  couvre  les  vaches  avec  tant  de  vigueur ,  que  fa  femence  s’en  va  fans  qu’il 
fe  remue;  il  ne  les  careffe  jamais  quand  elles  font  pleines.  D’autres  préten¬ 
dent  qu’il  aime  les  abeilles;  mais  qu’il  a  de  l’averfion  pour  les  paons,  pour 
les  bourdons,  les  guêpes,  les  frêlons,  les  ours,  les  tigres,  8c  pour  quelques 
couleurs,  principalement  pour  le  rouge. 

Au  furplus ,  quant  à  la  corpulence  du  taureau  8c  à  la  maniéré  de  le  nourrir 
&  de  le  panfer  de  fes  maladies,  s’il  lui  en  furvient,  il  faut  avoir  recours  à  ce 
qui  a  été  &  qui  fera  dit  des  bœufs,  puifque  ,  la  faculté  générative  a  part,  le  ta#? 
reau  ne  diffère  du  bœuf  qu’en  ce  qu’il  a  le  regard  de  travers ,  plus  noir  8c 
plus  vif  que  le  bœuf,  les  cornes  plus  courtes ,  le  cou  plus  charnu  8c  fi  gros , 
qu’il  doit  être,  à  proportion,  la  plus  groffe  partie  de  fon  corps  :  il  doit  auffi 
avoir  le  ventre  plus  étroit  &  plus  droit  que  le  bœuf,  afin  de  couvrir  les  vaches 
plus  facilement. 

Pour  le  rendre  alerte,  il  faut  lui  donner  de  tems  en  tems  de  l’orge  ou  de  la 
vefce  ;  &  ,  pour  le  bien  mettre  en  rut,  il  eft  bon  de  lui  donner  un  picotin  d’a¬ 
voine  chaque  jour  de  travail.  S’il  manque  d’ardeur  pour  la  vache,  il  faut  prendre 
une  éponge  ou  un  torchon  ,  en  frotter  la  nature  de  la  vache ,  8c  enfuite  le  mufle 
du  taureau ,  pour  que  fa  vivacité  fe  réveille  par  l’odorat.  Si  c’eft  la  vache  qui 
ne  veut  pas  fouffrir  le  mâle ,  quoiqu’elle  ait  auparavant  donné  des  lignes  de 
chaleur ,  il  faut  la  ranimer,  comme  on  vient  de  le  dire  à  l’Article  précédent. 

Des  V iches  pleines . 

Les  connoiffeurs  difent  que  c’eft  une  marque  que  la  vache  a  conçu ,  lors¬ 
qu’elle  ne  veut  plus  fouffrir  les  approches  du  taureau.  On  ne  doit  point  met¬ 
tre  les  vaches  pleines  au  labourage  ni  au  charroi  ;  ou  s’il  y  a  néce£fité  de  le 
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faire  ,  on  doit  les  ménager  8c  les  traiter  doucement;  il  faut  auffi  que  le  Vacher 
prenne  garde  qu’elles  ne  fautent  ni  haies  ni  folfés.  Six  femaines  avant  qu’elles 
vêlent,  on  les  nourrira  un  peu  plus  qu’à  l’ordinaire,  en  leur  donnant,  pendant 
l’été,  un  peu  d’herbes  à  l’étable,  outre  la  pâture  ,  qui  doit  fe  faire  alors  dans  les 
herbages  les  plus  gras,  allez  mûrs  8c  non  marécageux;  &  l’hiver  on  leur  don¬ 
nera  une  fois  par  jour,  8c  le  matin  avant  que  d’aller  aux  champs,  de  la  balle 
de  bled  8c  du  fon  dans  une  chaudière  pleine  d’eau,  ou  de  la  luzerne  ou  du  fain- 
foin  ;  il  fortifie  les  vaches ,  8c  fait  une  bonne  malfe  de  lait. 

On  doit  aufîi  ceffer  de  les  traire  fix  femaines  avant  qu’elles  vêlent  ;  il  n’eft 
pardonnable  qu’à  de  pauvres  gens  de  le  faire  pendant  ce  tems,  encore  en 
tirent-ils.  fort  peu  de  lait  :  ce  peu  ne  vaut  rien ,  8c  ne  fait  par-là  qu’altérer 
la  poitrine  de  la  mere,  8c  diminuer  la  fubftance  du  veau  qu’elle  porte.  Il  y  a  des 
vaches  dont  le  lait  tarit  tout-à-fait  un  mois  ou  même  deux  avant  qu’elles  vêlent, 
8c  d’autres  qui  en  donnent  jufqu’à  la  veille  du  jour  qu’elles  mettent  bas  ;  mais 
c’eft  principalement  celles-là  qu’on  ne  devroit  pas  traire  fix  femaines  aupara¬ 
vant  pour  en  ménager  la  race ,  8c  les  conferver  elles-mêmes  à  caufe  de  leur 
fécondité. 

Des  Daches  pendant  qu elles  vêlent. 

Quand  le  terme  de  neuf  mois  approche ,  c’eft  au  Vacher  à  faire  bonne  litière, 
8c  à  tenir  l’étable  bien  chaude  l’hiver;  8c  c’efi:  aux  Servantes  à  veiller  au  mo¬ 
ment  que  la  vache  voudra  fe  délivrer,  pour  repouffer  &  redreffer  le  veau,  s’il 
ne  fe  préfente  pas  la  tête  la  première;  8c  pour  faciliter  fa  fortie  ,  fi  la  vache  y  a 
de  la  peine. 

Nous  fuppofons  qu’on  l’aura  mife  dans  un  endroit  féparé,  pour  que  les  autres 
beftiaux  n’incommodent  point  la  vache  ou  le  veau. 

Auffi-tôt  que  le  veau  eft  né ,  on  lui  répand  far  le  corps  une  poignée  de  fel  8c 
autant  de  miettes  de  pain,  pour  exciter  la  mere  à  le  lécher  :  ce  léchement  fortifie 
le  veau  ,  du  moins  il  en  ôte  toute  l’ordure  ,  que  nul  autre  ne  pourroit  ôter ,  parce 
qu’il  efi:  encore  trop  tendre  pour  qu’on  y  touche. 

Il  faut  en  même  tems  prendre  8c  jetter  tout  le  délivre ,  (  c’efi:  ainfi  qu’ou 
appelle  particuliérement  l’arriere-faix  des  vaches  ;  )  elles  en  font  très-friandes  : 
c’eft  pourquoi  on  doit  prendre  garde  qu’elles  ne  le  mangent  ;  car  cette  malle 
grofiîere  8c  corrompue  fait  de  fi  mauvais  effets  dans  le  corps  d’une  vache , 
qu’aufli-tôt  qu’elle  en  a  mangé,  elle  refte  toujours  maigre,  quelque  chofe  que 
l’on  faffe  pour  l’engraifier. 

Cela  fait ,  fi  c’eft  en  hiver  que  la  vache  vêle ,  on  lui  donne  des  balles  de 
bled  bien  criblées ,  mêlées  avec  trois  picotins  de  fon  dans  une  chaudière  pleine 
d’eau  chaude  :  elle  mange  ce  mets  avec  appétit,  8c  il  lui  rétablit  l’eftomac.  On 
lui  en  donnera  autant  foir  8c  matin  pendant  huit  ou  dix  jours ,  avec  de  bon  foin 
ou  de  l’herbe  féche,  de  la  luzerne  ou  du  fain-foin.  En  été  elle  n’a  befoin  que 
d’herbe  fraîchement  coupée ,  8c  on  ne  fe  met  pas  en  peine  alors  de  la  tenir 
chaudement,  la  faifon  y  fupplée. 

En  quelque  tems  quecefoit,  il  eftbon  de  donner  de  tems  en  tems  un  peu  d’a* 
voine  à  la  vache:  mieux  on  la  traitera,  plus  elle  8c  fon  veau  fe  fortifieront. 

Pour  boiffon,  on  lui  donnera  de  l’eau  blanchie  avec  de  la  farine  ou  du  fon; 
l’hiver  on  fait  tiédir  cette  eau. 

On  fe  donne  ces  foins  pendant  huit  ou  dix  jours,  au  bout  defquels on  gouver¬ 
ne  la  vache  qui  a  vêlé  comme  à  l’ordinaire,  8c  elle  va  aux  pâturages  avec  les  au¬ 
tres  ;  il  faut  feulement  avoir  foin  de  tenir  le  veau  attaché  à  l’étable  ,  jufqu’à  ce 
qu’il  ait  affez  de  force  pour  fuivre  fa  mere  par-tout. 
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On  ne  doit  traire  les  vaches  que  deux  mois  ou  fix  femaines  après  qu’elles  ont 
vêlé  ;  le  lait  ne  vaut  rien  avant  ce  tems ,  &  on  n’en  peut  faire  ni  beurre  ni  fro- 
mage. 

Des  Veaux  nouveau-nés . 

Aufli-tôt  que  le  veau  eft  hors  du  ventre  de  fa  mere,  pendant  qü’elle  le  lèche  l 
ou  que,  pour  l’y  exciter,  on  répand  du  fel  &  des  miettes  de  pain  fur  le  corps  du 
jeune  veau ,  comme  nous  l’avons  dit  ci-deffus ,  il  faut  faire  avaler  au  nouveau- 
né  un  jaune  d’œuf crud  pour  lui  donner  des  forces;  mais  en  même  tems  on  doit 
le  manier  le  moins  qu’on  peut,  parce  qu’il  eft  extrêmement  délicat. 

Pendant  les  cinq  ou  fix  premiers  jours ,  il  faut  le  laiffer  auprès  de  fa  mere ,  fur- 
tout  en  hiver,  pour  qu’elle  l’échauffe  8c  qu’il  tette  à  diferétion.  Au  bout  de  ce  tems 
on  l’attache  un  peu  à  l’écart,  afin  qu’il  ne  tette  plus  que  quand  on  le  juge  à  pro¬ 
pos  ;  8c  après  qu’il  a  tetté,  on  le  ramene  à  fon  lien. 

Après  huit  ou  dix  jours  ,  la  mere  va  paître,  ainfi  que  nous  l’avons  dit ,  avec  les 
autres  vaches,  &  on  retient  le  veau  à  l’étable,  qu’on  fait  tetter  deux  fois  le  jour 
avant  que  la  mere  forte. 

Il  y  a  des  veaux  qui  ne  donnent  point  de  peine  à  élever,  parce  qu’ils  prennent 
le  trayon  de  leur  mere,  8c  qu’ils  favent  tetter  dès  qu’ils  voyentle  jour  ;  mais  auflî 
il  y  en  a  d’autres  à  qui  il  faut  long-tems  mettre  la  tettine  dans  la  bouche  pour 
les  y  faire;  8c ,  quand  ils  répugnent  long-tems  à  la  prendre  ou  à  tirer,  c’eft  uns 
marque  qu’ils  ont  des  barbillons ,  qui  eft  une  des  indifpofitions  aufquelles  les 
jeunes  veaux  font  fujets,  comme  nous  le  dirons  ci-après. 

Quand  la  vache  n’a  point  affez  de  lait  pour  nourrir  fon  veau,  ou  que  c’eft  une 
bonne  laitière  qu’on  veut  ménager,  8c  cependant  élever  fon  petit  pour  en  confer- 
ver  la  race,  il  n’y  a  qu’à  le  faire  tetter  peu,  &  lui  donner  pour  fupplément  de 
nourriture,  deu?  fois  par  jour, une  demi-douzaine  d’œufs  cruds  ,  qu’on  lui  caffe 
dans  la  bouche  &  qu’on  lui  fait  avaler;  ou  bien  le  nourrir  de  lait  de  vache  bouilli 
Sc  de  pain  qu’on  y  a  fait  mitonner  ;  ou  bien  encore  lui  donner  de  petites  pelotes 
de  pâte  de  farine  d’orge  ou  de  feigle  :  c’eft  un  peu  de  peine  ;  mais  auffi  c’eft  le 
moyen  d’avoir  en  deux  mois  ou  fix  femaines  de  forts  veaux  8c  de  belles  géniffes, 
dont  les  Bouchers  font  très-curieux,  fi  on  veut  les  leur  vendre. 

Il  ne  faut  pas  avoir  l’avarice  d’ôter  aux  veaux  qui  tettent ,  une  partie  du  lait  de 
leur  mere  :  ce  lait  ne  vaut  rien  pendant  les  deux  premiers  mois  ;  8c  outre  cela  , 
fi  on  ne  remplace  par  d’autres  nourritures  ce  qu’on  en  dérobe  aux  veaux,  ce  ne 
font  que  des  fqueletes,  dont  les  Bouchers  même  ne  veulent  pas  fe  charger. 

Infirmités  auf quelles  les jeunes. veaux  font  fujets . 

Il  y  en  a  beaucoup  qui  ont  la  gale  prefqu’en  naiffant;  ils  ont  alors  la  peau  rude 
&  mal  unie  ,  8c  le  poil  hériffé. 

On  la  guérit  en  leur  frottant  tous  les  endroits  galeux  avec  du  beurre  frais  8t 
de  l’huile  de  chenevis. 

La  gale  vient  affez  fouvent  par  la  négligence  des  domeftiques ,  qui  laiffent 
croupir  l’urine  fous  le  veau ,  ou  qui  ne  donnent  pas  affez  de  litières  fraîches. 

Les  veaux  font  encore  forts  fujets  aux  barbillons  &-  aux  poux  :  nous  en  dirons 
les  remèdes  à  l’Article  des  Maladies  ,  ci-après ,  page  272. 

Du  tems  de  févrer  les  V °aux;  ré  fies  d’économie  pour  qui  en  veut  élever, 

L’ufage  du  lieu  ou  la  fantaifie  décident  feuls  de  l’âge  auquel  on  féyre  les  veaux 
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8c  gêniffes.  Quelques-uns  ne  les  font  tetter  que  quinze  jours,  pour  avoir  plutôt 
le  lait  de  leurs  meres  ;  mais  en  fi  peu  de  tems  le  veau  ne  peut  pas  avoir  allez  de 
corps  8c  de  graiffe ,  8c  le  lait  de  cet  âge  ne  peut  fervir  qu’à  faire  la  foupe  fort  fa¬ 
de.  Ainfi  il  vaut  mieux  laiffer  tetter  les  veaux  8c  gêniffes  trente  ou  quarante  jours, 
comme  on  fait  aux  environs  de  Paris:  après  ce  tems,  on  les  vend  aux  Bouchers; 
mais  fi  on  les  veut  garder  pour  les  élever  tout-à-fait ,  on  les  laifie  tetter  deux 
mois  entiers  :  plus  ils  tettent,  plus  ils  font  gras  8c  forts. 

On  appelle  veau  de  lait ,  celui  qui  n’a  pas  encore  mangé  de  foin  :  les  veaux 
de  riviere  font  des  veaux  extrêmement  gras ,  qui  viennent  aux  environs  de  Rouen , 
ou  il  y  a  de  bons  pâturages,  8c  où  on  les  nourrit  de  lait.  On  appelle  veau  mon - 
tane ,  un  veau  nourri  dans  une  ménagerie  du  lait  de  plufieurs  vaches,  8c  de 
quelques  autres  ingrédiens ,  comme  œufs  8c  fucre,  ce  qui  efl  une  façon  de  les 
nourrir  venue  d’Italie. 

Pour  élever,  avec  profit,  des  veaux  8c  gêniffes,  ce  n’efl  point  affez  que  d’en 
avoir  à  févrer  ;  il  en  faut  régler  le  nombre  fur  ce  que  l’étendue  ou  la  fertilité 
des  pâturages  en  peuvent  nourrir.  On  peut  auffi  faire  quelques  fonds  fur  les  four¬ 
rages  qu’on  auroit  de  furabondance;  mais  il  eft  rare  d’en  avoir  trop,  ou  qu’on 
n’en  puiffe  pas  faire  d’argent;  8c  outre  cela,  les  veaux  8c gêniffes  s’accommodent 
mieux  du  pâturage  que  du  fourrage. 

Il  y  a  encore  une  chofe  à  confidérer  pour  l’économie  ,  e’efi:  de  ne  point  élever 
des  veaux  ni  gêniffes  quand  on  a  grand  débit  de  fes  fromages.  Dans  les  cantons 
où  il  s’en  fait  un  grand  commerce,  on  fait  couvrir  les  vaches  rarement  quand  ce 
font  de  bonnes  laitières  ,  ou  on  vend  leurs  veaux  de  bonne  heure  ;  8c  on  trouve 
mieux  fon  compte  à  acheter  vingt  ou  vingt-quatre  livres  une  vache  de  quatre  ou 
cinq  ans  pleine ,  que  d’élever  des  gêniffes,  qui  ne  rapportent  de  profit  qu’à  trois 
ou  quatre  ans. 

Mais  enfin ,  quand  on  a  affez  de  pâturages  en  prés  ou  en  bois,  8c  affez  de  four¬ 
rages  pour  élever  fes  veaux  8c  gêniffes,  foit  qu’on  veuille  conferver  quelque  bonne 
race  de  vache,  ou  en  augmenter  le  nombre,  &  avoir  des  bœufs  pour  la  charrue ,  il 
faut  d’abord  choifir  les  veaux  &  gêniffes  les  plus  forts  ou  les  plus  beaux ,  de  belle 
race,  s’il  fe  peut,  promettant  beaucoup  pour  l’ufage  auquel  on  les  deftine,  fur- 
tout  mangeant  bien. 

Il  faut  prendre  par  préférence  ceux  qui  font  nés  depuis  le  mois  de  Mars  jufqu’aiï 
mois  de  Juin  ,  parce  que  ceux  qui  naiffent  plus  tard ,  ne  font  pas  affez  forts  pour 
réfifter  aux  rigueurs  de  l’hiver  fuivant ,  qui  les  fait  mourir,  ou  du  moins  qui  les 
altéré  affez  pour  qu’ils  ne  deviennent  prefque  jamais  beaux. 

Les  veaux  8c  gêniffes,  qu’on  veut  élever,  étant  ainfi  choifis  &  févrés  à  l’âge 
de  deux  mois  au  plutôt,  il  faut  leur  donner  ,  quelque  tems  auparavant,  un  peu 
d’herbes  ou  de  foin ,  du  meilleur  8c  du  plus  fin  ,  afin  de  les  y  accoutumer  ; 
enfuite  on  les  met  paître  en  été,  depuis  le  matin  jufqu’au  foir,  dans  de  bons 
endroits  féparés  de  leurs  meres;  8c  la  nuit  on  les  enferme  dans  des  étables  à 
part,  de  peur  qu’ils  n’aillent  toujours  tetter  :  il  efl  même  à  propos  de  les  mettre 
paître  8c  coucher  feuls  à  l’écart,  de  peur  que  les  autres  beftiaux,  qu’ils  iroient 
tâtonner,  ne  les  bleffent;  ou  bien  on  leur  met  des  mufelieres ,  qui  les  empê¬ 
chent  de  tetter  8c  non  pas  de  paître,  8c  on  les  laiffie  aller  pêle-mêle  avec  leurs 
meres  8c  les  autres. 

L’hiver  leur  efl:  beaucoup  plus  difficile  à  pafler,  à  caufe  qu’ils  font  très-fenfibles 
au  froid  :  c’eft  pourquoi  il  faut  tenir  l’étable  bien  fermée  8c  bien  chaude ,  les 
changer  fouvent  de  litiere;  8c,  outre  le  fourrage  ordinaire ,  leur  donner  de  tems  en 
tems  du  foin,  du  fain-foin  &  de  la  luzerne,  pour  les  maintenir  en  embonpoint. 
8c  en  force  ;  8c 3  quand  ils  vont  aux  champs  avec  leurs  meres,  le  nez  toujours 
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emmufelé ,  il  faut  avoir  foin ,  au  retour,  de  les  bien  frotter  avec  de  la  paille,  pour 
les  garantir  des  effets  des  frimats  :  quand  on  les  a  fauvés  du  premier  hiver  ,  le$ 
autres  ne  font  plus  à  craindre. 

Lorsqu’on  a  ainfi  élevé  les  géniffes ,  il  ne  faut  que  trois  mois  de  pâturages  pour 
les  engraiffer  &  les  bien  vendre  ,  fi  on  ne  juge  pas  à  propos  de  les  garder  :  elles 
font  en  cela  différentes  des  vaches,  qui,  n’étant  pas  fi  jeunes  ,  prennent  graille 
avec  plus  de  peine,  comme  nous  le  dirons  en  parlant  de  la  maniéré  d’engrailfer 
les  bœufs  Sc  les  vaches. 

Quant  aux  veaux,  lorfqu’on  ne  les  vend  point  jeunes,  on  les  deftine  à  la  charrue 
ou  au  charroi  ;  Sc,  pour  cet  effet,  on  les  châtre  à  deux  ans ,  à  l’exception  de  quel¬ 
ques-uns  des  plus  forts,  qu’on  laiffe  croître  entiers,  quand  on  manque  de  taureaux. 
Nous  avons  parlé  ci-deffus  du  choix  Sc  des  fondions  du  taureau;  nous  avons  même 
dit  comment  on  l’engraiffe;  on  fçait  auffi  qu’on  le  nourrit  Sc  qu’on  le  panfe  comme 
le  bœuf  :  ainfi  paffons  à  la  maniéré  de  châtrer  les  veaux. 

Quelques  perfonnes  leur  font  cette  opération  à  fix  mois,  mais  c’elt  les  expofer 
â  une  mort  prefque  certaine  ;  au  lieu  qu’à  deux  ans  ils  ne  courent  aucun  riique, 
8c  il  n’y  a  point  de  tems  perdu,  parce  qu’ils  ne  portent  le  joug  qu’après  cet  âge. 

C’eft  toujours  le  matin  avant  qu’ils  aient  forti ,  qu’on  les  châtre  :  les  uns 
prennent  le  mois  de  Mai ,  parce  qu’alors  les  veaux  ne  fe  fentent  plus  de  l’hiver  : 
d’autres  aiment  mieux  attendre  à  l’automne;  mais  il  faut  toujours  que  le  tems 
foit  modéré  Sc  doux,  car  le  froid  Sc  le  chaud  font  également  dangereux  pour  cette 
opération. 

Pour  la  faire,  on  prend  les  nerfs  des  tefticules  du  veau  avec  de  petites  tenailles; 
enfuite  prenant  les  bourfes,  on  y  fait  l’incifion,  Sc  on  coupe  les  tefticules,  même 
en  n’en  laiffant  que  l’extrémité  qui  tient  aux  nerfs  :  c’en  eft  affez  pour  ôter  au 
veau  la  vertu  d’engendrer ,  Sc  il  ne  verfe  pas  beaucoup  de  fang ,  Sc  ne  perd  point 
fes  forces. 

Auffi-tôt  que  l’opération  eft  faite ,  on  frotte  la  plaie  de  cendres  de  farment  ^ 
mêlées  avec  de  lalitharge  d’argent, Sc  on  y  applique  une  emplâtre:  ce  jour-là  on 
doit  lui  donner  un  peu  de  nourriture  ,  Sc  point  à  boire ,  Sc  peu  les  jours  fuivans. 
Les  trois  premiers  jours  on  le  nourrit  de  foin  haché  Sc  d’un  picotin  par  jour,' 
de  fon  mouillé  ,  qu’on  lui  donne  à  une  fois.  Le  troifiéme  ou  quatrième  jour  on 
leve  le  premier  appareil ,  Sc  on  met  fur  la  plaie  une  emplâtre  de  poix  fondue  Sc 
de  cendres  de  farment,  mêlées  avec  de  l’huile  d’olives,  pour  confolider  les  chairs; 
Sc ,  à  mefure  que  l’appétit  revient  au  jeune  bœuf,  on  lui  donne  de  l’herbe  fraîche 
Sc  à  boire. 

A  trois  ans  on  le  vend  en  foire ,  ou  on  le  met  au  joug ,  après  l’y  avoir  dreffé, 
comme  nous  l’avons  dit  au  Chapitre  des  Bœufs. 

Article  IV. 

De  l'engrais  des  Bêtes  à  cornes . 

Les  bœufs ,  les  vaches  Sc  les  taureaux  ont  cela  de  particulier  ,  qu’après  avoir 
.  bien  rendu  fervice  Sc  fait  long-tems  profit ,  ou  quand  ils  fe  font  caffés  quelque 
membre,  on  les  engraiffe  pour  les  tuer  ou  les  vendre  aux  Bouchers.  Jamais  la 
nourriture,  qu’on  donne  à  ces  animaux,  n’eft  perdue  ;  Sc  ce  n’eft  pas  être  bon 
ménager  ,  que  de  ne  pas  avoir  ,  dans  une  maifon  de  campagne,  des  bêtes  graffes 
a  vendre  tous  les  mois.  La  maniéré  de  les  engraiffer  eft  facile. 

F out  bœuf,  vache  ou  taureau ,  qu’on  veut  engraiffer ,  ne  doit  point  être  trop 
vieux,  car  alors  ils  prennent  graiffe  avec  bien  de  la  peine. 
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C’eft  ordinairement  à  l’âge  de  dix  ans  qu’on  les  met  à  l’engrais ,  &  pour  cela, 
on  ne  leur  fait  plus  faire  ni  labour  ni  voiturage ,  on  les  laifle  en  plein  repos.  Si 
c’eft  en  été  qu’on  veut  les  engraiffer ,  on  s’y  prend  vers  la  fin  du  mois  de  Mai  ;  on 
en  engraifle  beaucoup  jufqu’à  la  Saint  Martin. 

Aufli-tôt  que  le  jour  paroît,  on  les  mene  paître  l’herbe  dès  le  grand  matin ,  car 
la  rofée  contribue  beaucoup  à  leur  embonpoint;  on  les  laifle  dans  le  pâturage  jus¬ 
qu’au  grand  chaud  du  jour  ,  qu’on  les  met  repofer  dans  l’étable;  8c,  lorfque  la 
chaleur  eft  paffée,  on  les  ramene  au  pâturage  jufqu’à  la  nuit  ;  on  leur  diftribue 
les  herbages,  8c  on  les  y  fait  parquer  par  cantons,  qu’on  parcourt  les  uns  après 
les  autres. 

Il  faut  obferver  s’ils  mangent  avec  appétit,  car  fans  cela  ils  n’engraifient  pas: 
c’eft  pourquoi,  s’ils  mangent  légèrement ,  &  s’ils  ne  font  que  tâtonner  ou  éplu¬ 
cher  la  mangeaille,  on  doit,  pour  leur  donner  de  l’appétit,  les  faire  boire  trois 
ou  quatre  fois  le  jour,  8c  de  tems  en  tems  leur  laver  la  langue  avec  du  vinaigre  8c 
du  fel  ;  8c  leur  jetter  dans  la  gorge  une  petite  poignée  de  fel;  fon  acrimonie  les 
fera  boire,  8c  les  excitera  à  manger. 

Les  huit  premiers  jours  qu’on  les  engraifie,  foir  8c  matin  on  prend  un  feau  d’eau 
échauffée  au  foleil ,  fi  c’eft  en  été ,  ou  tiédie  fur  le  feu ,  fi  c’eft  en  hiver;  on  y  jette 
deux  picotins  de  farine  d’orge  ,  qu’on  mêle  bien  dans  cette  eau  avec  la  main,  8c 
on  la  laifle  repofer  jufqu’à  ce  que  le  plus  gros  de  cette  farine,  qui  n’a  point  été 
blutée,  foit  defcendu  au  fond  de  l’eau  :  ceia  fait,  on  prend  cette  eau  blanchie, 
on  la  donne  à  boire  aux  bœufs  dans  une  auge ,  8c  on  réferve  la  grofle  matière  qui 
en  refte  pour  la  leur  donner  au  retour  du  pâturage  :  ce  breuvage  leur  purifie  le 
fang,  &  les  difpofe  à  prendre  graille. 

Le  foir,  à  leur  retour  des  champs,  on  leur  donne  une  bonne  litiere  ,  pour  le3 
faire  repofer  tout  à  leur  aife ,  8c  on  jette  devant  eux  une  petite  botte  d’herbe  fraî¬ 
chement  cueillie. 

Ces  foins-là  étant  continués  pendant  quatre  mois,  on  eft  fur  d’avoir  des  bêtes 
grades  au  bout  de  ce  terme ,  c’eft-à-dire,  à  la  fin  de  Septembre,  fi  on  a  commencé 
l’engrais  en  Mai.  Voilà  pour  l’été. 

Dans  les  pays  de  pâcages  ,  on  en  fait  jufqu’à  trois  levées  par  an. 

Quand  c’eft  en  hiver  qu’on  les  veut  engraiffer,  il  y  a  un  peu  plus  de  dépenfe  8c 
de  foins  ;  aufli  cela  ne  fe  pratique-t-il  guères  que  dans  les  pays  où  il  n’y  a  point 
de  pâturages.  On  commence  toujours,  comme  on  vient  de  le  dire,  par  leur  faire 
boire,  pendant  huit  jours,  foir  8c  matin,  de  l’eau  blanchie  avec  de  la  farine  d’orge  ; 
on  a  foin  de  les  tenir  bien  chaudement  dans  leur  étable,  avec  ample  litiere  ;  on 
les  nourrit  abondamment  de  bon  foin  ,  ou  d’herbes  féches  8c  gardées  de  l’été, 
8c  le  foir  on  leur  donne  des  pelotes  de  farine  de  feigle ,  d’orge  ou  d’avoine  , 
mêlées  ou  féparées,  qu’on  aura  paîtries  avec  de  l’eau  tiède,  en  y  mêlant  un 
peu  de  fel. 

Aufii-tôt  qu’on  les  a  deftinés  à  l’engrais,  il  ne  faut  plus  leur  donner  de  paille 
à  manger  ;  cette  nourriture  n’a  pas  afiez  de  fùbftance ,  non  plus  que  l’orge  ;  mais , 
pour  bien  faire  ,  on  leur  donne  foir  &  matin,  à  chacun,  un  picotin  8c  demi  de' 
fon  fec ,  8c  à  midi  une  écueliée  de  feigle  :  c’eft  le  moyen ,  en  trois  mois  de  tems  , 
d’avoir  des  bœufs  gras. 

Dans  le  tems  des  grofles  raves,  on  peut  leur  en  hacher  de  crues  dans  leur  auge, 
ou  bien  leur  en  faire  cuire  dans  une  chaudière  :  cette  nourriture  leur  eft  très-ex¬ 
cellente,  de  même  que  les  navets  8c  le  jonc  marin  cultivé.  On  peut  leur  donner 
de  toutes  ces  mangeailles,  ou  fraîches  ou  féches.  Nous  avons  enfeigné  la  ma¬ 
niéré  de  les  cultiver,  de  les  broyer  8c  de  les  apprêter  dans  l’Article  fécond  de  ce 
Chapitre. 
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~  Quelques-uns  mettent  du  marc  de  raifins  dans  une  chaudière  pleine  d’eau,  qu’iîâ 
ont  fait  chauffer  fur  le  feu ,  avec  trois  picotins  de  fon ,  le  tout  bien  mêlé  enfemble. 
Les  lupins  entiers,  en  farine  fécbe  ou  en  pâte,  leur  font  encore  bons,  de  même 
que  l’avoine  en  grains,  la  luzerne  ,  8c  meme  le  gland. 

On  peut  auffi  donner  aux  beftiaux,  pour  les  engraiffer,  une  once  de  poudre 
d’antimoine,  mêlé  dans  une  mefure  d’avoine  ou  de  fon  :  cela  fait  tranfpirer  par 
les  pores  de  la  peau  leurs  mauvaifes  humeurs,  fans  les  purger  ni  par  haut  ni 
par  bas. 

Pour  empêcher  que  les  bœufs  ou  vaches  ne  fe  lèchent ,  (  car  on  prétend  que  rien 
ne  diflipe  plus  la  graiffe ,  8c  les  Bouchers  s’en  apperçoivent  bien)  on  prend  de  leur 
fiente,  8c  on  leur  en  frotte  tous  les  endroits  du  corps  où  ils  peuvent  atteindre 
avec  leur  langue,  afin  qu’ils  n’y  retournent  plus,  à  caufe  de  l’amertume  qu’ils 
y  trouveront. 

On  engraiffe  les  taureaux  de  la  même  maniéré  que  les  bœufs  8c  vaches  :  il  faut 
feulement  avoir  de  plus  la  précaution  de  les  faire  tourner  auparavant,  c’eft-à-dire, 
leur  tourner  les  tefticules,  &  les  leur  renfoncer  dans  le  corps;  fans  cela  ils  ne 
prendroient  pas  graiffe.  La  chair  de  taureau  ne  perd  point  fon  goût  fort ,  8c 
ne  devient  mangeable  que  quand  il  eft  engraiffe  ;  encore  eft  -  elle  beaucoup 
plus  dure  ,  moins  nourriffante  8c  moins  falutaire  que  celle  du  bœuf,  8c  elle 
ell  ordinairement  rougeâtre.  Celle  de  vache  vaut  beaucoup  mieux ,  quoi¬ 
qu’elle  foit  auffi  moins  falutaire  ,  moins  fùcculente  8c  moins  agréable  que 
celle  de  bœuf  ;  il  y  a  pourtant  bien  des  endroits  où  l’on  n’a  à  la  boucherie  qu« 
des  vaches  grades. 

Autre  maniéré  d’ en  graijfer  les  Bêtes  à  cornes . 

Le  premier  jour ,  au  retour  du  pâturage ,  on  donne  aux  bœufs  ,  qu’on  veut 
engraiffer ,  des  choux  coupés  par  morceaux,  qu’on  trempe  dans  du  vinaigre, 
pour  leur  ouvrir  l’appétit;  enfuite  on  prend  de  la  paille  de  froment,  qu’on 
hache  ,  ou  des  balles  de  bled,  qu’on  mêle  avec  du  fon  de  froment,  qu’on  leur 
donne  à  manger  pendant  cinq  jours.  Le  fixiéme  jour,  il  faut  leur  donner  quatre 
picotins  d’orge  foir  Sc  matin,  8c  pendant  les  fix  jours  fuivans,  les  nourrir  tou¬ 
jours  avec  de  la  paille  de  froment  &  du  fon.  En  hiver ,  on  doit  leur  donner 
à  boire  à  la  pointe  du  jour,  8c  le  foir  de  même  ,  avec  beaucoup  de  nourri¬ 
ture.  En  été ,  on  leur  donne  à  manger  dès  le  grand  matin  ;  fur  les  fept  heures 
on  les  fait  boire ,  8c  après  on  les  envoie  au  pâturage  :  au  retour ,  on  les  fait 
encore  boire,  8c  on  leur  donne  la  nourriture  marquée  ci-devant,  autant  qu’on 
le  juge  à  propos. 

Article  V. 

.. 1 

Des  maladies  des  Bêtes  à  cornes . 

Avant  que  d’en  venir  au  détail,  il  eft  bon  de  donner  ici  la  figure  d’un  bœuf, 
qui  marquera  les  parties  fur  lefquelles  fe  jettent  la  plupart  des  maladies  aux¬ 
quelles  il  eft  fujet,  8c  les  endroits  d’où  on  le  faigne.  L’exemple  du  bœuf  fervira 
de  régie  pour  les  autres  animaux  de  la  même  efpéce ,  foit  vaches ,  taureaux , 
veaux  ou  génifles. 


figure 
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Figure  d’un  Bœuf ,  &  des  veines  dont  on  le  fiigne  3fuivant  £  explication  qui  ejl  à. 

la  page  fuivante. 


Tome  l. 


Fertque  partit  que  cibos  homini  ,  cibus  ipfe  futur  us. 


Mm 
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Explication  des  chiffres  de  la  Figure  du  Bœuf. 

1.  On  le  fa  igné  de  la  langue ,  pour  l’appétit  perdu,  pour  les  ulcérés  de  la  lan¬ 
gue  8c  pour  les  enflures  de  la  bouche  St  du  palais. 

2.  De  l’œil,  pour  les  taies  ,  porreaux  8c  blanc  fur  l’œil,  pour  les  nuages  ,  en¬ 
flures  8e  eaux  qui  s’y  forment. 

3.  Du  front,  pour  les  douleurs  de  tête  8c  autres  maux  qui  y  furviennent. 

4.  A  la  racine  de  la  corne ,  pour  les  cornes  rompues  ou  foulées  par  le  joug. 

5.  A  côté  de  l’oreille,  pour  les  foulures  Se  enflures  du  cou. 

6.  Au-deflous  de  la  gorge,  pour  les  étranguillons,  l’efquinancie  8c.  les  fang- 

lues  avalées. 

7.  Au-deflus  du  cou,  pour  le  chignon  pelé ,  endurci  ou  enflé. 

8.  A  l’épaule,  pour  la  diflôcation. 

9.  Du  milieu  du  dos,  quand  la  peau  tient  aux  côtes. 

10.  Du  bas  des  flancs  ,  pour  les  douleurs  de  ventre. 

1 1 .  Au-deflous  de  la  queue,  pour  les  boyaux  gâtés  8c  pour  là  parefle  Se.le  flux 
de  ventre. 

12.  De  la  cuifle,  quand  il  l’a  foulée  ou  déplacée. 

1  3 .  Du  jarret ,  pour  les  jambes  rompues. 

14.  Au-deflus  de  la  corne,  pour  les  enflures,  endurciflemens  ,  foulures  8ë 
déboitement  du  pied. 

15.  Du  talon,  quand  l’ongle  tombe ,  ou  qu’il  eft  cafle  bu  fendu. 

16.  Du  fourreau,  quand  il  ne  peut  pifler,  ou  qu’il  piflè  le  fang  ou  la  boue  ,\ 
quand  il  a  le  fourreau  ou  la  verge  enflée ,  ou  quelque  pierre  dans  ces  parties. 

Caufes  des  maladies  des  Bêtes  à  cornes 

La  plupart  de  leurs  maladies  viennent  de  ce  qu’on  lésa  trop  pouffés en  travail¬ 
lant,  ou  de  ce  qu’on  les  a  fait  travailler  dans  des  tems  qui  leur  font  contraires  , 
comme  le  grand  chaud  ,  le  grand  froid  8c  les  pluies  froides. 

Quand  un  bœuf  efl:  dégoûté,  ou  qu’il  a  les  yeux  mornes  &:  triftes  ,  c’eft  figne 
de  quelque  maladie. 

On  la  prévient  en  purgeant  le  bœuf  trois  ou  quatre  foisl’an:  pour  cela,  dans 
le  tems  qu’il  a  le  moins  à  travailler ,  on  le  laifle  repofer ,  8c  on  lui  donne  pendant 
deux  ou  trois  jours  du  fon  mouillé  avec  fon  herbe ,  fi  c’eft  en  été  ;  ou  avec  fon 
foin  ,  fi  c’eft  en  hiver;  enfuite  on  le  purge  avec  une  once  d’aloès ,  autant  de  fiéné, 
demi-once  d’agaric,  deuxdragmes  de  fublimé  doux  8c  une  dragme  de  cumin  ,  le 
tout  pulvérifé  8c  mêlé  dans  une  pinte  de  vin  blanc  ,  ou  de  décoétion  faite  de  feuil¬ 
les  de  chicorée  fauvage  :  on  donne  cette  médecine  tiède  au  bœuf,  fans  que  le  fubli- 
mé  foit  infufé. 

Pour  préferver  les  bêtes  à  cornes  des  maladies  les  plus  communes,  les  Anciens 
les  purgeoient  trois  jours  de  fuite  ,  à  la  fin  de  chacune  des  quatre  faifons  de  l’an¬ 
née,  avec  des  lupins  &  de  la  graine  de  cyprès  mêlés  enfemble  à  dofe  égale  ,  8c 
trempés  une  nuit  à  l’air  dans  une  pinte  ou  trois  chopines  d’eau,  ou  bien  avecd’au- 
îres  drogues  ufitées  fur  les  lieux. 

Dégoût.  C’eft  moins  une  maladie  qu’un  fymptôme  ordinaire  de  maladie.  Pour 
fç  avoir  fi  lebœufn’eft  que  dégoûté,  on  prend  du  fel  avec  du  fort  vinaigre,  dans  le¬ 
quel  on  fait  infufer  des  porreaux,  des  ciboules  ou  du  céleri,  qu’on  lui  fait  avaler 
en  lui  tenant  le  muffle  élevé  en  haut,  pour  qu’il  ne  laifle  point  tomber  de  cette  fa-  • 
lade  pendant  qu’il  la  broyé  fous  fes  dents;  s’il  n’eft  que  .dégoûté,  quand  on  lui 
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aura  donné  ce  remède  foir  8c  matin  pendant  deux  jours  ,  l'appétit  lui  reviendra  ; 
finon  c’eft  une  vraie  maladie,  &  il  faut  tâcher  delà  connoître  pour  y  remédier  dès 
fon  commencement,  comme  nous  l’allons  dire. 

Une  autre  maniéré  de  ragoûter  le  bœuf,  eft  de  prendre  le  plus  tendre  d’un 
chou ,  broyer  ce  qu’on  en  aura  trié  dans  un  demi-feptier  d’huile  de  noix ,  8c  faire 
avaler  le  tout  au  bœuf;  enfuitele  couvrir  d’une  bonne  couverture  8c  le  promener 
pendant  une  heure. 

Il  eft  encore  bon  de  donner  aux  bœufs  dégoûtés  des  feuilles  de  raves  ou  rai¬ 
forts  ,  ou  des  bettes-raves  cuites  Sc  marinées  dans  du  fort  vinaigre  ,  qu’on  leur 
fait  aufli  avaler.  Quelques-uns  font  une  rôtie  de  pain  bis  qu’ils  frottent  de  miel  * 
enfuite  ils  la  trempent  dans  du  vinaigre,  8c  la  font  manger  aux  bœufs  dégoûtés, 
&  après  ils  leur  frottent  le  palais  8c  la  langue  avec  ce  vinaigre.  D’autres  leur  don¬ 
nent  une  once  de  thériaque  ou  d’orviétan  dans  un  demi-feptier  de  vin.  Il  y  en  a 
aufli  qui  leur  frottent  la  bouche  de  cinq  ou  fix  goufles  d’ail  concaflfées  8c  infufées 
dans  deux  verres  de  vinaigre  ou  de  verjus ,  ou  ils  ont  mêlé  deux  onces  de  fel  égrugé 
avec  un  quarteron  de  miel. 

D’autres  encore  font  prendre  aux  bœufs  dégoûtés ,  du  marrube  avec  huile  de 
noix  8c  du  vin  rouge,  ou  des  grains  d’encens  ,  de  la  fabine  ou  de  la  rhue ,  qu’ils 
leur  font  avaler  dans  du  vin.  Le  ferpolet  pilé  8c  mêlé  avec  du  vin  eft  encore  très- 
bon  ,  ainfi  que  l’oignon  marin  coqpé  8c  trempé  dans  de  l’eau.  Il  faut  que  ces  remè¬ 
des  foient  donnés  durant  trois  jours  feulement  dans  une  pinte  de  vin.  Ils  purgent 
le  ventre ,  diflipent  les  mauvaifes  humeurs ,  8c  rendent  aux  bœufs  malades  la  fanté 
êc  l’appétit. 

On  leur  donne  encore  de  la  lie  d’olives  &  de  l’eau,  autant  de  l’un  que  de  l’autre. 
Ce  remède  fe  pratique  dans  les  pays  ou  croiflent  les  oliviers,  8c  il  opéré  de  très- 
bons  effets.  D’abord  on  leur  en  donne  fort  peu  ;  on  en  arrofe  feulement  le  fourrage 
dont  on  les  nourrit ,  &  on  en  met  aufli  un  peu  dans  l’eau  qu’on  leur  donne  à  boire , 
jufqu’à  ce  qu’ils  y  foient  accoutumés  ;  enfuite  on  mêle  l’eau  8c  l’huile  tout  enfem* 
ble  ,  8c  on  leur  en  donne  autant  qu’ils  en  peuvent  prendre. 

Langueur.  Quelquefois  le  dégoût  du  bœuf  n’eft  qu’une  langueur  qui  vient  de 
ce  qu’il  a  trop  travaillé ,  ou  de  ce  qu’il  a  été  trop  expofé  aux  injures  de  l’air. 
Si  c’eft  en  été  ,  8c  qu’il  y  ait  apparence  que  le  mal  vienne  de  la  grande  chaleur , 
après  le  premier  des  remèdes  ordonnés  à  l’article  précédent ,  on  jettera  deux  poi¬ 
gnées  de  farine  dans  trois  pintes  d’eau  qu’on  lui  donnera  à  boire  à  midi ,  8c  au¬ 
tant  le  foir  :  pour  nourriture ,  on  lui  donnera  le  matin  un  picotin  de  fon  humeèlé, 
mêlé  d’une  poignée  d’avoine  feulement ,  puis  de  l’herbe  pour  fon  fourrage  :  on. 
continuera  ainfi  jufqu’à  ce  qu’il  mange  bien. 

En  hiver,  la  langueur  vient  ordinairement  de  ce  que  le  bœuf  a  bû  de  l’eau  de 
neige ,  ou  de  ce  qu’il  a  été  refroidi  par  les  pluies.  Dans  ces  cas ,  après  lui  avoir  fait 
prendre  la  potion  de  vinaigre  dont  on  a  parlé  àl’article  du  dégoût,  on  lui  donne¬ 
ra  du  fon  tout  fec  avec  moitié  d’avoine  le  matin ,  Sc  autant  le  foir ,  8c  de  bon  foin 
dont  on  ne  le  laiflera  manquer  ni  jour  ni  nuit,  obfervant  outre  cela  de  le  tenir 
chaudement  dans  l’étable. 

Mal  de  cœur.  On  le  connoît  par  un  battement  de  flancs  fréquent,  accompagné 
de  tems  en  tems  de  naufées  ,  qui  font  pancher  la  tête  au  bœuf,  8c  qui  lui  rendent 
les  yeux  tout  triftes.Pour  l’en  guérir,  on  lui  fait  prendre  gros  comme  deux  fèves 
de  bon  orviétan  ou  de  thériaque  dans  une  chopinede  vin  rouge:  quand  il  l’a  ava¬ 
lé  ,  on  lui  frotte  le  mufile  avec  de  l’ail  :  deux  heures  après ,  on  lui  fait  des  rôties  au 
vin  ou  une  copieufe  flaiade  de  porreaux ,  cives ,  ciboules  ,  céleri  8c  autres  herbes 
fortes  qu’on  trouve  dans  la  faifoa ,  8c  on  la  lui  donne  à  manger  avec  du  vinaigre 
&  du  fel, 
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Si  le  mal  s’opiniâtre, on  fera  une  décoélion  de  bourrache,  violette,  buglofe& 
roélifle,  qu’on  fera  prendre  au  bœuf,  tant  que  le  mal  le  tient;  il  faut  lui  laver 
fouventla  bouche  avec  du  vinaigre.  Si  c’eft  en  hiver  qu’il  tombe  en  défaillance  de 
cœur,  on  prendra  du  fucre,  du  gingembre ,  cannelle  &  girofle ,  le  tout  pulvérifé , 
de  chacun  deux  onces  ;  on  le  mêlera  dans  du  vin,  Sc  on  le  lui  fera  avaler.  Si  on 
s’apperçoit  qu’il  y  ait  battement  de  cœur,  on  prendra  du  girofle  pulvérifé  avec 
fuc  de  marjolaine  ou  de  buglofe,  on  mêlera  le  tout  dans  du  vin  qu’on  lui  fera 
avaler  ;  ou  bien  on  lui  donnera  de  la  décoêlion  de  méiifle ,  de  bourrache  8e  de 
buglofe  :  elle  eft  fpécifique  contre  le  mal  de  cœur. 

Colique  &  tranchées.  Les  Agnes  de  la  colique  font ,  lorfque  le  bœuf  fe  plaint , 
allonge  le  cou ,  étend  la  cuifle ,  fe  leve  &  fe  couche  fouvent,  qu’il  ne  peut  fe  tenir 
en  une  place,  &  enfin  qu’il  fue.  La  colique  vient  plutôt  au  printems  qu’en  toute 
autre  faifon ,  parce  qu’alors  le  bœuf  abonde  plus  en  fang:  elle  vient  ou  de  laflïtu- 
de,  ou  de  ce  qu’il  a  travaillé  par  un  tems  trop  rude,  ou  de  ce  qu’il  a  bû  trop  froid, 
ou  bien  d’un  dépôt  de  matières  dans  les  inteftins:  elle  eft  violente  ,  8e  le  bœuf 
court  rifque  de  fa  vie  s’il  n’eft  fecouru. 

Aufli-tôt  qu’on  s’en  apperçoit ,  il  faut  lui  fendre  la  queue  à  l’extrémité  pour 
la  lui  faire  faigner ,  lui  couper  aufîi  le  bout  des  oreilles,  &  enfuite  avec  un  bâton 
rond  lui  frotter  rudement  le  ventre ,  afin  que  l’air  fubtil  entrant  par  tranfpiration 
à  travers  les  pores ,  le  fang  qui  s’eft  épaifîi ,  fe  liquéfié  pour  fortir  plus  vite  par  les 
endroits  qu’on  a  incifés. 

Cela  fait,  on  le  promene  une  bonne  demi-heure,  8e  à  l’étable  on  a  foin  de  le 
couvrir  pour  le  tenir  chaudement. 

Pour  nourriture,  on  lui  donne  de  bon  foin  Se  un  picotin  d’avoine  à  midi;  8c 
pour  boififon ,  on  lui  fait  tiédir  de  l’eau  dans  laquelle  on  jette  une  poignée  de  farine 
de  froment. 

Si  ces  remèdes  n’apportent  point  de  foulagement,  on  lui  fera  avaler  des  oi¬ 
gnons  cuits  ,  qu’on  aura  mis  tremper  dans  du  gros  vin,  8e  l’on  fe  fervira  d’une 
baflînoire  pleine  de  feu ,  ou  d’une  poêle  bien  chaude  ,  pour  lui  échauffer  le 
ventre. 

Ou  bien  prenez  mauve  ,  guimauve,  mercuriale,  violette  ,  chicorée  fauvage  8c 
bourrache,  de  chacune  une  poignée  ;  faites-en  une  décoélion  dans  trois  pintes 
d’eau  que  vous  laiflerez  réduire  à  moitié  ;  ajoutez-y  deux  onces  d’huile  violât,  au¬ 
tant  de  cafte  ;  paflez  le  tout  8c  donnez-le  en  lavement  tiède  au  bœuf. 

Si  ce  lavement  n’opere  pas  ,  il  faudra  y  mêler  une  chopine  de  vin  émétique  , 
tenir  le  bœuf  bien  couvert  ;  &  lorfqu’il  aura  rendu  fon  lavement ,  lui  donner 
le  breuvage  que  voici.  On  prend  une  pinte  de  la  décoclion  dont  on  vient  de  par¬ 
ler ,  on  y  mêle  deux  onces  d’huile  d’amandes  douces,  au  lieu  d’huile  violât,  8c  on 
la  fait  avaler  au  bœuf  malade. 

Quelquefois  auflila  colique  n’eft  caufée  que  par  des  ventofités  retenues  dans 
les  inteftins  :  pour  lors  il  faut  prendre  une  pinte  de  décoélion  faite  d’herbes  émol¬ 
lientes,  y  jetter  deux  oncesd’huile  de  noix,  quatre  bonnes  pincées  de  fel  commun 
&  deux  onces  de  fuc  de  rhue;  on  mêle  le  tout,  on  le  coule ,  8c  on  en  donne  un 
lavement  tiède  au  bœuf. 

Pour  guérir  les  douleurs  8c  les  bruifïemens  de  boyaux  qu’excitent  les  vents,' 
les  matières  crues ,  ou  l’acrimonie  des  humeurs ,  qui  bouillonnent  8c  fe  fermentent 
dans  les  entrailles  du  bœuf,  on  lui  retranche  d’abord  la  nourriture  ;  enfuite  on 
prend  deux  dragmes  8c  demie  de  myrrhe  ,  trois  chopines  de  vin  rouge ,  8c  trois 
demi-feptiers  d’huile  ;  on  en  fait  vin  mélange  qu’on  donne  en  breuvage  au  bœuf 
en  trois  fois,  a  égalé  portion ,  pendant  trois  jours. 

H  y  a  des  gens  qui  gucriflent  les  tranchées ,  en  faifant  avaler  au  bœuf  un  falmi* 


I.  Part.  L  iv.  ÏV.Chap.  I.  Bêtes  à  cornes ,  maladies.  277 
gcndi  de  feuilles  de  poulliot ,  feuilles  d’auronne  &  d’amandes  ameres,  le  tout 
mêlé  avec  du  vin  rouge  8c  de  l’écorce  de  grenade. 

D  '"autres  prennent  de  la  graine  de  céleri  8c  de  concombre ,  autant  de  l’un  que 
de  l’autre  ,  environ  plein  un  verre,  qu’ils  mêlent  avec  autant  de  miel  8c  de  gros 
vin  rcuge  pour  le  faire  prendre  au  bœuf:  ou  bien  ayez  une  décoéKon  faite  d’her¬ 
bes  rafraîchiflantes ,  environ  deux  pintes  ;  mêlez-y  vingt  drag mes  de  nitre,  quinze 
d’huile  de  noix,  8c  la  donnez  au  bœuf. 

Ou  bien  on  prend  un  verre  de  fuc  de  poirée,  qu’on  mêle  dans  trois  chopines 
de  décoélion  de  choux;  on  y  ajoute  une  once  de  fené  infufé  à  froid  dans  deux 
verres  d’eau  ;  enfuite  on  coule  la  liqueur ,  8c  on  la  donne  en  remède  au  bœuf.  Lor:fi 
que  le  lavement  eft  rendu ,  on  lui  fait  avaler  une  pinte  de  décoélion  faite  d’épi¬ 
nards,  bettes  blanches  &  mauves,  avec  beurre  frais  8c  huile  de  noix. 

D’autres  ordonnent ,  pour  les  tranchées ,  quinze  pommes  de  cyprès,  autant  de 
noix  de  galle  8c  de  vieux  fromage;  le  tout  pilé  8c  mis  dans  trois  pintes  de  gros  vin 
rouge  :  on  le  fait  prendre  au  bœuf  par  la  bouche  en  quatre  jours  par  égales  por¬ 
tions.  On  peut  y  ajouter  des  cimes  vertes  de  lentifque ,  myrtes  Se  oliviers  fauva- 
ges.  La  maniquette  ou  graine  de  paradis  brouillée  dans  de  l’eau ,  8c  le  grand 
trefle,  font  encore  très-bons  pour  les  tranchées. 

Enft  ure.  Un  infeéle  avalé,  de  l’herbe  encore  chargée  de  rofée ,  ou  quelque 
piquûre  de  bête  vénimeufe  ,  caufent  l’enflure  ,  qui  fuffoqueroit  le  bœuf  fi  on 
n’y  remédioit;  8c  la  peau  s’enfle  quelquefois  fi  fort,  qu’elle  fonne  comme  un 
tambour. 

Pour  y  remédier,  on  prend  une  corne  percée,  qu’on  met  trois  ou  quatre  doigts 
avant  dans  le  fondement  du  bœuf,  puis  on  le  promene  jufqu’à  ce  qu’il  rende 
des  vents. 

Ou  bien  on  lui  donne  un  lavement  de  décoélion  de  mauve ,  pariétaire ,  chi¬ 
corée  fauvage  8c  bettes,  autrement  dites poirées;  du  fon  8c  de  l’huile  de  noix 
fuffifent  auffi. 

Deux  onces  d’orviétan  ou  de  thériaque ,  dans  une  chopine  de  vin  ou  une  cho- 
pine  de  vin  émétique ,  chafient  le  venin  ,  fur-tout  quand  on  en  frotte  la  partie 
piquée,  &  qu’on  lui  a  donné  auparavant  quelque  remède  émollient. 

Cet  accident  arrive  fouvent  dans  les  lieux  où  les  bœufs  trouvent  fous  l’herbe 
des  bupreftes  ou  enfle-bœuf,\qui  font  des  elpéces  de  mouches  cantharides,  dont 
nous  parlerons  ailleurs. 

Avant-cœur  ou  an-cœur.  C’eft,  comme  nous  l’avons  dit  au  fujet  du  cheval,  une 
tumeur  qui  paroît  en-dehors  fur  le  poitrail  du  bœuf.  Quand  ce  mal  ne  feroit  pas 
extérieur  ,  il  eft  aifé  de  connoître  fi  le  bœuf  en  eft  attaqué ,  parce  qu’alors  il  eft 
extrêmement  trifte  ,  lent  8c  lourd  ;  il  a  les  yeux  ftupides  8c  inanimés  ,  le  cou  pan- 
ché ,  la  bouche  toujours  pleine  de  falive ,  l’épine  8c  le  train  du  dos  roide ,  &  le  poil 
tout  hérifie  ;  il  eft  dégoûté,  rumine  rarement,  8c  eft  fujet  à  des  défaillances  de 
cœur,  qui  le  font  quelquefois  tomber  tout  de  fon  long. 

Pour  le  guérir,  piquez  la  tumeur  à  deux  ou  trois  endroits  avec  une  alêne  bien 
piquante ,  mettez-y  gros  comme  une  aiguille  de  racine  d’ellébore ,  8c  frottez  le 
mal  avec  du  beurre  frais,  de  l’onguent  althéa  &  de  l’huile  de  laurier. 

Et  comme  la  tumeur  eft  pleine  d’une  humeur  maligne,  pour  empêcher  que 
cette  malignité  ne  fe  communique  au  cœur,  il  faut,  outre  l’ellébore  qui  l’attire 
eti-dehors,  faire  avaler  au  bœuf  un  demi-feptier  de  gros  vin,  dans  lequel  on  aura 
diffout  à  froid ,  gros  comme  deux  fèves  d’orviétan  ou  de  thériaque.  Si  le  mal  s’opi- 
niâtroit,  il  faudroit  avoir  recours  à  ce  qu’on  a  dit  pour  les  chevaux,  au  mot 
Avant-cœur. 

Flux  de  ventre.  Le  flux  de  ventre  n’eft  qu’un  bénéfice  de  fanté  3  s’il  ne  dur§ 
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que  deux  jours  ;  mais ,  quand  il  dure  davantage  ,  il  abat  extrêmement  le  bœuf, 

fur-tout  lorfqu’il  rend  du  fang. 

Le  remède  le  plus  aifé  eft  de  le  laifter  trois  ou  quatre  jours  fans  lui  donner  à 
manger  que  des  pépins  de  raifins  trempés  dans  du  gros  vin ,  8c  un  peu  d’avoine  ;  8c 
pour  boifton,  on  lui  fera  bouillir  des  grate-culs  ou  des  pelures  de  coings  dans  une 
pinte  d’eau,  qu’on  lui  fera  avaler  une  fois  par  jour  feulement. 

On  peut  aufli  le  guérir  en  lui  donnant  à  boire  de  l’eau  tiède  mêlée  de  farina 
d’orge,  8c  lui  faifant  prendre  une  décoction  d’écorce  de  grenade;  ou  bien  on  lui 
donnera  à  manger  deux  pintes  de  farine  de  froment  brûlé  ,  détrempées  dans  une 
pinte  de  vin  rouge. 

Dans  les  pays  où  croiftent  les  oliviers  fauvages  ,  on  les  nourrit  de  feuilles  da 
cet  arbre,  mêlées  de  rofeaux,  tant  que  le  flux  dure;  8c  pour  boifTon,  on  leur* 
donne  de  l’eau  dans  laquelle  on  a  fait  bouillir  une  poignée  de  graine  de  myrte  ^ 
une  livre  d’origan  ou  menthe  fauvage  fort  tendre,  &  autant  d’auronne  de  jardin. 

Mais,  comme  le  flux  de  ventre  peut  provenir  au  bœuf  par  une  intempérie  da 
l’eftomac ,  qui  eft  trop  foible  pour  digérer  les  alimens  qu’il  a  pris  ,  il  faut  aider! 
la  nature,  en  le  rafraîchiftant  par  quelques  lavemens,  comme  celui-ci. 

Prenez  fix  poignées  de  bouillon-blanc  femelle  ,  (  tapfus  barbatus  )  deux  onces 
d’orge  pilé  ;  faites-les  bouillir  dans  trois  pintes  d’eau  jufqu’à  réduction  d’une 
pinte  ;  paftez  cette  décoétion ,  mettez-y  diftoudre  une  once  de  miel  rofat,  8c  la 
donnez  tiède  au  bœuf. 

Il  faut  donner  très-peu  à  manger  au  boeuf  qui  a  le  flux  de  ventre ,  8c  même  il 
ne  lui  en  faut  donner  que  pour  le  foutenir.  Sa  nourriture  fera  pour  lors  d’épeautre 
8c  d’orge  rôtis,  arrofés  de  vin  rouge  ou  de  vinaigre,  8c  paftésenfemble  à  la  poêle 
fur  le  feu. 

D’autres  lui  font  manger  de  l’orge  avec  des  lentilles  Sc  de  la  paille  de  froment: 
hachée ,  le  tout  mêlé  enfemble.  Le  fon  mouillé  de  bon  vinaigre ,  ou  mêlé  de 
farine  de  millet,  y  eft  encore  excellent,  de  même  que  les  châtaignespilées  8c  mê¬ 
lées  avec  du  fon  de  froment;  ou  bien  de  l’eau  ferrée  avec  graine  de  creffon  rôtie , 
ou  du  gros  vin  avec  fang  de  dragon  8c  bol  d’arménie  pulvérifé;  ou  bien  encore 
du  vin  dans  lequel  on  a  mis  de  l’encens  réduit  en  poudre. 

Parejfe  de  ventre.  Pour  cette  maladie,  on  donne  au  bœuf  un  lavement  fait 
d’une  demi-livre  de  miel  commun,  d’un  quarteron  de  beurre  frais  &" de  deux 
onces  deféné,  qu’on  a  fait  bouillir  dans  une  décoction  qui  aura  été  compofée  de 
mauves,  guimauves  8c  pariétaires,  de  chacune  deux  poignées,  bouillies  dans 
trois  pintes  d’eau  réduites  à  deux,  &  bien  coulées:  on  ajoute  à  tout  cela  deux 
cuillerées  d’huile  de  noix  ;  &  quand  le  bœuf  a  pris  ce  remède,  on  lui  donne  le 
lendemain  de  grand  matin ,  une  pinte  d’eau  tiède,  dans  laquelle  on  met  diftoudre 
deux  onces  d’aloës  en  poudre. 

Le  foin  ne  vaut  rien  aux  bœufs  parefleux  du  ventre,  8c  le  pâturage  au  con¬ 
traire  leur  eft  excellent:  hors  les  faifons  de  pâtures,  on  ne  leur  donne  que  de  la 
paille ,  &  foir  &  matin  du  fon  de  feigle  trempé  dans  l’eau. 

Indigejhon.  On  connoît que  lebœufne  digéré  point,  parles  rots  fréquens qu’il 
fait ,  &  par  un  bruit  qu’on  entend  dans  fon  ventre  ;  il  eft  dégoûté,  il  a  les  nerfs 
tendus  &  roides,  8c  les  yeux  pefans;  on  ne  l’entend  point  ruminer,  ni  fe  net¬ 
toyer  avec  fa  langue,  ce  qui  eft  une  marque  de  fauté  dans  un  bœuf. 

P  our  le  guérir  de  l’indigeftion ,  prenez  neuf  pintes  d’eau  chaude  8c  trente  rejet- 
tons  de  choux  que  vous  ferez  un  peu  bouillir;  ajoutez-y  un  bon  verre  de  vinai¬ 
gre  ,  8c  donnez  le  tout  à  manger  au  bœuf,  fans  le  nourrir  d’autres  chofes. 

Ou  bien  tenez-le  enfermé  dans  une  étable  ,  prenez  quatre  iivres  de  fommités 
de  ientifque  &  d’oliyier  fauvage,  broyez-les  bien, ajoutez-y  une  livre  de  miel. 
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mêlez  le  tout  dans  quatre  pintes  &  demie  d’eau,  8c  le  laiflez  infufer  à  l’air  l’ef- 
pace  d’une  nuit;  enfuite  faites-le  avaler  au  bœuf,  en  le  lui  entonnant  dans  la  bou¬ 
che.  Cela  fait,  une  heure  après,  donnez-lui  à  manger  quatre  livres  d’ers  (c’eftune 
efpéce  de  vefce  noire  )  macéré  dans  de  l’eau,  8c  ne  lui  laiOez  boire  autre  chofe  ; 
en  continuant  ainfi  pendant  trois  jours,  toute  la  caufe  du  mal  fe  diffipeta. 

Si  on  néglige  de  remédier  à  l’indigeftion ,  l’enflure  furvient  au  ventre  ,  &  le 
bœuf  fouffre  de  grandes  douleurs  dans  les  entrailles,  de  maniéré  qu’il  ne  peut 
prendre  aucune  nourriture;  il  fe  plaint,  8c  ne  peut  relier  en  place;  il  fe  couche 
par  terre ,  agite  la  tête,  &  remue  la  queue  plus  fouvent  qu’à  l’ordinaire.  A  la  vue 
de  ces  fymptômes  ,  il  faut  employer  ce  remède  lîngulier. 

On  lui  prend  la  queue,  &  on  la  lui  ferre  avec  un  cordeau  tout  près  des  felTes  ; 
enfuite  on  lui  fait  avaler  trois  demi-feptiers  de  vin  mêlé  d’un  demb-feptier  d’huile 
d’olives  ou  de  noix,&  après  on  le  fait  marcher  vîtement  environ  quatre  cents  pas* 

Si  la  douleur  continue ,  il  faut  lui  couper  tout  autour  la  corne  du  pied ,  puis  fe 
frotter  la  main  d’huile ,  la  lui  fourrer  dans  le  fondement,  en  tirer  la  fiente ,  &  le 
promener  un  peu.  Si  ce  remède  efl  encore  impuiiTant  ,  on  prendra  des  figues  fau- 
vages  qui  foient  féches,  on  les  broyera,  8c  on  les  lui  donnera  avec  neuf  fois  au¬ 
tant  pefant  d’eau  chaude. 

Ou  bien  ,  mêlez  deux  livres  de  myrte  fauvage  dans  trois  chopines  d’eau 
chaude,  8c  les  faites  avaler  au  bœuf  avec  une  corne;  enfuite  vous  le  faignerez  ' 
fous  la  queue ,  &  le  fang  arrêté  ,  vous  le  ferez  marcher  à  grands  pas ,  jufqu’à  ce  ; 
qu’il  foit  eflbufflé. 

Quelques-uns,  avant  que  defaigner  le  bœuf  attaqué  d’indigellion,  lui  font  boire 
ime  pinte  de  vin ,  dans  lequel  ils  ont  fait  macérer  un  peu  de  tems  ,  trois  onces 
d’aulx  pilés:  quand  il  a  pris  ce  breuvage,  il  faut  aufli  le  faire  marcher;  car  il  n’y 
a  que  le  grand  ferment  qui  puilfe  corriger  le  mauvais  levain  qui  dérange  l’efto- 
mac  du  bœuf. 

D’autres  prennent  dix  oignons  coupés  par  rouelles ,  les  mêlent  avec  une  livre 
de  miel  cuit,  &  deux  onces  de  fel  égrugé  menu;  enfuite  iis  font  manger  le  tout 
au  bœuf,  &  le  promènent. 

Bceuj  qui  pijje  le  fang.  Cela  vient  de  ce  qu’il  s’ell  trop  échauffe ,  ou  de  ce  qu’il  a 
été  morfondu,  ou  bien  de  ce  qu’il  a  mangé  quelques  mauvaifes  herbes. 

D  es  qu’on  s’en  apperçoit,  il  faut  lui  retrancher  toute  boiflon,  excepté  le  breu¬ 
vage  que  voici. 

On  prend  une  chopine  d’urine  d’homme,  autant  d’huile  d’olives ,  fix  œufs  frais , 
Sc  plein  la  main  de  fuie  de  four,  le  tout  battu  enfemble,  qu’on  fait  avaler  au 
bœuf;  &  comme  ce  mal  ne  va  point  fans  douleurs, pour  l’appaifer ,  on  lui  lie  les 
oreilles,  on  les  bat  avec  une  petite  baguette,  jufqu  à  ce  qu’elles  deviennent  toutes 
rouges  :  alors  on  voit  certaines  petites  veines  qu’on  perce ,  &  il  en  fort  du  fang  qui 
efl:  prefque  verd.  Cela  fait,  on  lui  met  du  fel  dans  la  bouche,  &  on  le  promene. 

Ou  bien,  prenez  trois  onces  de  chenevi,  autant  de  millet  marin  ;  pilez-les  ,  8c 
mêlez- y  une  once  de  thériaque  ou  de  bon  orviétan  ;  mettez  le  tout  dans  deux 
pintes  de  vin  blanc,  faites-le  bouillir;  puis  étant  refroidi,  ajoutez-y  deux  onces 
de  fafran ,  &  faites-le  avaler  au  bœuf:  il  ne  faut  lui  faire  boire  que  de  l’eau  tiède , 
blanchie  avec  du  fon,  8c  manger  en  été  de  F  herbe  ;  &  du  foin  mouillé  en  hiver. 

Autrement ,  prenez  deux  pintes  d’eau  ou  de  jus  de  plantain, moitié  de  bon  vi¬ 
naigre  ,  &  pareille  dofe  d’huile  d’olives;  joignez-y  gros  comme  deux  châtaignes 
de  concombres  fauvages ,  fecs  &  pulvériles  ,  autant  de  coques  d’œufs;  mêlez  le 
août  &  le  faites  avaler  au  bœuf. 

Outre  tous  les  remèdes  ci-defliis,  il  eft  bon  de  donner  au  bœuf  quelque  lave-*' 
filent  rafraîchiflant ,  principalement  s’il  a  les  flancs  altérés,  ce  qui  fe  remarque  p§r  ~ 
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leur  battement  fréquent.  Voici  la  compofition  d’un  lavement  très  -  falutaire. 

Prenez  delà  pariétaire,  du  mélilot  &  de  la  camomille,  de  chacun  trois  poi¬ 
gnées;  faites-en  une  décoélion  dans  deux  pintes  d’eau,  que  vous  laiffez  réduire  à 
une;  enfuite  ajoutez -y  demi-livre  d’huile  de  lin  ou  de  noix,  un  quarteron  de 
miel,  une  chopine  de  verjus  8c  deux  onces  de  caffe.  Il  faut  que  la  décoclion  foiÊ 
paflee,  8c  lorfque  le  tout  efl  ainfi  incorporé  ,  on  le  donne  tiède  au  bœuf. 

Les  Barbillons  ne  font  autre  chofe  qu’une  excroi (Tance  de  chair,  qui  vient  fous 
la  langue  ,  &  qui  empêche  le  bœuf  démanger:  c’eft  pourquoi,  lorfqu’on  s’en 
apperçoit ,  il  faut  les  lui  couper  avec  des  cifeaux,  &  laver  la  plaie  avec  du  vinai¬ 
gre  8c  du  fel;  d’autres  les  frottent  avec  dufain-doux  &  du  fel  écrafé  fort  menu. 

Palais  enflé  caufe  de  la  douleur  au  bœuf  8c  le  dégoûte  :  c’efl  pourquoi ,  pour 
la  diffiper ,  il  n’y  a  qu’à  y  faire  une  petite  incifion ,  afin  qu’il  forte  du  fang ,  ou  le 
faigner  de  la  veine  du  palais. 

Après  la  faignée  ou  l’incifion  ,  frottez-la  avec  du  fel  8c  vinaigre,  ou  lui  donnez 
une  fois  de  l’ail  bien  macéré  8c  pilé,  8c  le  nourriifez  d’herbe  bien  tendre,  ou  de 
bon  foin,  vefce  écofiee  ,  feuilles  d’orme  ou  de  vigne. 

Fièvre.  Elle  vient  ordinairement  de  ce  que  le  bœuf  a  trop  travaillé  pendant  les 
chaleurs  ;  &  quand  il  l’a,  fa  tête  efl  fort  pefante,  fes  yeux  font  trilles  8c  enflés 
8c  l’ardeur  du  dedans  fe  fait  fentir  à  travers  le  cuir. 

Pour  guérir  la  fièvre  du  bœuf,  il  faut  d’abord  le  faigner  à  la  veine  du  front 
ou  de  l’oreille,  8c  ne  lui  donner,  pour  nourriture,  que  des  alimens  rafraîchiffans,' 
comme  en  été  de  l’herbe  fraîchement  cueillie ,  parmi  laquelle  on  mêle  des  lai¬ 
tues,  chicorées  8c  feuilles  de  vignes;  &  en  hiver,  du  foin  humeété  8c  du  fort 
mouillé:  on  lui  en  donne  deux  fois  par  jour.  Pour  l’eau,  il  la  faut  claire  8c 
fraîche  ;  &  pour  en  ôter  la  crudité,  on  peut  y  mêler  deux  poignées  de  farine  de 
feigle. 

Le  bœuf  qui  a  la  fièvre ,  ne  doit  pas  fortir  de  l’étable. 

On  peut  encore  s’y  prendre  de  cette  maniéré  pour  la  guérir.  On  fait  d’abord 
une  décoélion  de  mauves ,  chicorées  fauvages,  laitues  8c  bettes  blanches  ou  poi- 
rées  dans  deux  pintes  d’eau  ,  qu’on  met  bouillir  avec  du  fon  ;  le  tout  patte  dans 
un  linge,  on  y  ajoute  deux  bonnes  cuillerées  de  miel,  &  .autant  d’huile  de  noix  : 
on  le  donne  au  bœuf  en  lavement;  enfuite  on  le  faigne  à  la  veine  du  cou,  ou 
entre  les  fourches  du  pied.  Après  cela ,  on  prend  une  chopine  de  lait  de  chevre  , 
un  demi-feptier  d’huile  de  noix  &  quatre  œufs  ;  on  y  mêle  environ  un  verre  de 
jus  de  pourpier,  8c  on  fait  boire  le  tout  au  bœuf:  on  doit  continuer  pendant  trois 
jours  Ce  remède ,  8c  il  le  foulagera.  Ou  bien ,  ayez  de  la  farine  d’orge  ,  mêlez-la 
avec  du  vin ,  8c  donnez-le  à  boire  au  bœuf  ;  ou  prenez  du  gramen ,  qui  foit  venu 
à  l’ombre ,  lavez-le  bien ,  mêlez-le  avec  des  feuilles  de  vigne ,  &  le  donnez  à  man¬ 
ger  au  bœuf  :  après  ces  remèdes ,  on  peut  réitérer  le  lavement  ci-deflùs. 

Autre  remède.  Le  bœuf  qui  a  la  fièvre,  reliera  un  jour  fans  manger;  le  lende¬ 
main  on  lui  tirera  du  fang  fous  la  queue ,  &  une  heure  après  on  lui  donnera  pour 
nourriture,  des  rejettons  de  choux  cuits  avec  huile  d’olives,  qu’on  lui  fera  avaler, 
à  jeun  pendant  cinq  jours. 

Dans  les  pays  où  naiffent  les  oliviers  8c  le  lentifque  ,  on  en  nourrit  les  bœufs 
fiévreux,  on  n’en  prend  que  les  fommités  tendres  &  les  feuilles  :  celles  de  vigne 
leur  font  encore  bienfaifantes.  Il  efl  bon  de  leur  laver  la  bouche  avec  une  éponge 
imbibée  de  vin  ,  8c  de  leur  faire  boire  de  l’eau  froide  trois  fois  le  jour.  On  peur 
aufli  leur  donner  des  feuilles  de  faule,  de  l’orge  cuit  dans  de  l’eau  8c  refroidi, 
ou  de  la  farine  d’orge- mouillée;  &  pour  boiflon,  de  l’eau ,  où  l’on  aura  mis  cuire 
des  pommes  aigres  8c  vertes. 

Souvent  le  bœuf  atteint  de  fièvre  efl  dégoûté,  ou  ne  fait  que  tâtonner  la  nour* 

riture, 
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riture  qu’on  lui  donne.  Comme  il  faut  qu’il  ait  de  quoi  fe  foutenir  pour  réfifter 
au  mal  qui  l’atténue ,  on  prend  de  la  farine  d’amydon ,  environ  un  litron ,  fix  œufs, 
deux  onces  d’huile  rofat  8c  une  pinte  de  vin  blanc  ;  on  mêle  le  tout ,  8c  on  l’en¬ 
tonne  dans  la  bouche  du  bœuf,  avec  une  corne;  ou  bien  on  lui  fait  prendre  fix 
œufs  mêlés  avec  deux  onces  de  fucre  8c  autant  de  miel. 

Toux.  Le  froid,  la  poufîiere,  la  crudité  de  la  boiffon  ,  la  féchereffe  des  pou¬ 
mons  caufent  la  toux  :  quand  elle  ne  feroit  que  fimple  ,  elle  fatigue  toujours 
beaucoup  un  bœuf,  qui  eft  obligé  de  travailler  :  c’eft  pourquoi ,  lorfqu’on  l’en¬ 
tend  toufler,  il  faut  lui  faire  une  déco&ion  d’hyffope,  pour  lui  donner  à  boire, 
8c  lui  faire  prendre  en  remède  des  porreaux  pilés  avec  du  froment. 

Si  la  toux  ne  diminue  point ,  il  faudra  prendre  deux  verres  de  miel,  autant 
d’huile ,  un  quarteron  de  beurre  frais  ,  avec  deux  onces  de  vieux-oing ,  faire 
bouillir  le  tout ,  8c  le  faire  avaler  au  bœuf. 

i  Si  le  mal  s’opiniâtre ,  on  prend  de  l’herbe  appellée  marrhube ,  on  la  pile ,  &  on 
en  exprime  du  fuc  plein  un  bon  verre;  enfuite  on  y  mêle  autant  d’huile  de  noix , 
autant  de  vin  rouge  8c  moitié  de  fel ,  8c  on  fait  prendre  de  ce  breuvage  au  bœuf. 

L’herbe  appellée  dent  de  chien ,  hachée  8c  mêlée  avec  des  fèves  pilées ,  ou  trois 
litrons  de  lentilles  moulues  &  mêlées  dans  trois  chopines  d’eau  chaude,  font  en¬ 
core  bons  contre  la  toux  du  bœuf,  fur-tout  quand  elle  eft  récente. 

Enfi  ure  du  cou.  Elle  vient  aux  bœufs  par  contufion ,  ou  d’un  abfcès  qui  s’y 
eft  formé.  Si  c’eft  par  contufion ,  on  y  appliquera  un  cataplafme  fait  de  miel ,  de 
fain-doux  8c  de  fon,  le  tout  bouilli  dans  du  vin  blanc  ,  8c  on  l’y  lailTera  pendant 
trois  ou  quatre  jours 

Mais  fi  l’enflure  vient  d’un  abfcès,  ce  qu’on connoîtra  lorfque  le  premier  re¬ 
mède  n’aura  pas  opéré,  il  faudra  prendre  de  l’onguent  althéa,  de  l’huile  de  lau¬ 
rier  8c  du  beurre  frais  ,  deux  onces  de  chacun  ,  le  tout  battu  à  froid,  dont  on  frot¬ 
tera  le  cou  du  bœuf,  qu’on  tiendra  enveloppé  de  linge.  Cet  onguent  attirera  l’hu¬ 
meur  en-dehors,  &  il  s’y  formera  une  tumeur ,  qu’on  ouvrira  avec  le  cifeau  aulft- 
tôt  que  l’abfcès  fera  aiïez  mûr  :  on  panfera  tous  les  jours  la  plaie  jufqu’àguérifon, 
en  y  mettant  de  la  racine  d’ortie. 

Ecorchures  au  cou.  Soit  qu’elles  viennent  de  ce  qu’on  a  mal  mis  le  joug  ou  au¬ 
trement  ,  il  n’y  a  qu’à  frotter  l’écorchure  avec  de  la  graille  de  porc  8c  de  la  cire 
neuve  fondues  8c  mêlées  enfemble. 

Duretés  au  chignon.  Pour  réfoudre  ces  duretés  ,  qui  empêchentlebœufde  porter 
le  joug,  il  faut  faire  cuire  dans  de  l’eau  ,  ou  il  y  arara  les  trois  quarts  d’huile 
d’olives,  deux  onces  de  racines  de  lys ,  &  autant  de  guimauves  :  quand  ces  racines 
auront  bouilli  pendant  une  heure ,  on  y  jettera  deux  poignées  de  feuilles  de  mauve, 
autant  de  feuilles  de  violette,  8c  une  poignée  de  pouliot,  tout  cela  bien  haché  ; 
on  laiflfera  bien  cuire  le  tout ,  8c  on  l’appliquera  tout  chaud  fur  la  dureté,  elle 
s’amollira.  Voyez-ci-après  Chignon  blejjé. 

Maigreur.  Le  bœuf  eft  quelquefois  fi  maigre ,  que  fa  peau  eft  collée  aux  os.  Le 
premier  foin  qu’il  y  faut  apporter,  eft  de  l’oindre  avec  du  vin  8c  de  l’huile  mêlés 
enfemble ,  8c  de  le  frotter  rudement  à  contre-poil,  en  approchant  des  parties  qu’on 
frotte,  une  pelle  rouge,  pour  mieux  faire  pénétrer  le  remède,  &  détacher  la  chair 
des  côtes;  enfuite,  comme  cette  maigreur  ne  vient  que  de  chaleur,  on  lui  don¬ 
nera  un  lavement  d’une  décoélion  de  bettes  blanches  ou  poirées, chicorée  fauvage, 
&  autres  herbes  rafraîchiffantes ,  avec  du  fon  :  on  le  donne  tiède  au  boeuf,  après 
y  avoir  ajouté  deux  cuillerées  d’huile  de  noix  ou  d’olives. 

Après  ce  lavement ,  fa  nourriture  fera ,  le  matin ,  du  foin  humeélé  ;  deux  heures 
après ,  un  picotin  de  fon  mouillé  ;  à  midi ,  de  l’eau  blanchie  de  farine  d’orge  pour 
le  faire  boire  ;  depuis  cette  heure  jufqu’au  foir ,  de  l’herbe  fraîche  fi  c’eft  en  été. 
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Ou  ,  fi  c’eft  en  hiver ,  toujours  du  foin  mouillé,  8c  le  foir  encore  un  picotin  de  foix 
mouillé  :  trois  jours  pâlies  de  la  forte  ,  on  commencera  alors  à  lui  donner  du  fort 
mêlé  moitié  d’avoine,  mais  toujours  mouillé  ,  8c  on  continuera  ainfi  jufqu’à  ce 
qu’il  fe  rétabiiiTe  ;  ce  qu’on  connoitra  aifément  par  fon  poil ,  qui  fera  doux  au 
maniment.. 

Enflure  aux  pieds.  Elle  fe  guérit  en  y  appliquant  des  feuilles  de  fureau  broyées 
avec  du  fain-doux ,  3c  enveloppées  d’un  litige. 

Pour  YEntorfe  ,  il  n’y  a  qu’à  prendre  du  fain-doux,  du  miel  &  du  vin  blanc  , 
faire  bouillir  le  tout  enfemble ,  8c  en  frotter  le  mal  pendant  trois  jours ,  quatre 
fois  par  jour ,  8c  il  guérira. 

S’il  y  avoit  Diflocation ,  il  faudroit  remettre  l’os,  frotter  la  partie  difloquée  avec 
la  mixtion  que  je  viens  de  dire  ,  ou  avec  delà  couperofe  diffoute  à  froid  dans  une 
pinte  d’eau,  (  on  fe  fert  d’eau-de-vie  faute  de  couperofe  )  8c  y  appliquer  ,  fur  des 
étoupes,  un  cataplafme  compofé  de  trois  onces  de  fain-doux,  Sc  d’un  poiiTon  d’eau- 
de-vie  mêlée  avec  une  demi-écuellée  de  farine  de  froment ,  dans  une  chopine  de 
vin  blanc  ,  le  tout  bouilli  Sc  appliqué  chaud. 

S’il  y  z  Rupture  entière  de  la  jambe  ou  de  la  cuifïe,  il  faut  lailfer  le  bœuf  tran¬ 
quille  à  l’étable  ,  &  l’engraifler  pour  le  vendre. 

Enclouûres  ou  chicots.  On  prend  le  pied  encloué ,  on  en  tire  le  clou  ou  le  chicot 
qui  l’a  blefïe;  enfuite  on  jette  fur  la  plaie  de  l’huile  toute  chaude  ,  fur  laquelle 
on  met  des  étoupes, qu’on  enveloppe  avec  un  linge  :  ce  feul  foin  pris  deux  ou  trois 
fois,  8c  un  peu  de  repos,  opéré  la  guérifon. 

On  peut  aufli  faire  fondre ,  fur  i’enclouûre ,  de  l’huile  faite  de  térébenthine ,  de 
noix,  ou  de  mille-pertuis. 

On  employé  ces  mêmes  remèdes ,  quand  le  bœuf  s’eft  piqué  le  pied  à  quelque 
épine,  clou  ou  chicot. 

Bœuf  boiteux.  Les  bœufs  ne  boitent  pas  toujours  pour  s’être  fiché  quelque 
clou  ou  quelque  chicot  aux  pieds;  ils  boitent  quelquefois  pour  y  avoir  eu  froid  : 
en  ce  cas,  il  faut  leur  laver  le  pied  malade,  y  faire  une  ouverture  avec  la  lan¬ 
cette  ,  laver  la  plaie  avec  de  l’urine ,  enfuite  la  faupoudrer  de  fel ,  8c  y  infuler 
de  l’huile  chaude,  ou  bien  de  la  cire  fondue  avec  de  l’huile  ,  8c  l’envelopper  de 
quelque  linge. 

Quelquefois  aufli  le  fang  du  bœuf  extravafe  8c  tombe  fur  le  pied ,  ce  qui  le  fait 
boiter ,  à  caufe  de  l’inflammation  qui  y  furvient,  &  la  douleur  qui  la  fuit.  Aufli- 
tôt  qu’on  s’apperçoit  du  mal ,  il  faut  d’abord  vifiter  la  corne  du  pied  ,  la  toucher  ; 
&  où  l’on  fent  de  la  chaleur ,  8c  le  bœuf  de  la  douleur ,  on  frotte  l’endroit ,  &  on  le 
fcarifie  pour  en  faire  fortir  le  fang.  Mais  s’il  a  déjà  pénétré  l’ongle  ,  il  faut,  de 
crainte  qu’il  n’y  caufe  un  plus  grand  défordre,  fendre  un  peu  cet  ongle  avec  quel- 
qu’inftrument  tranchant ,  dans  le  milieu  de  la  fourchette;  enfuite ,  prendre  de 
la  charpie  ou  des  étoupes  ,  les  imbiber  de  vinaigre  mêlé  de- fel  broyé,  8c  l’appli¬ 
quer  fur  la  plaie  avec  un  bandage  par-deffus. 

Il  efl:  néceflaire  pour  lors  que  lefiœuf  boiteux  foit  dans  une  étable  dont  le  plan¬ 
cher  ne  foit  point  humide;  parce  que,  pour  guérir ,  il  faut  qu’il  ne  mette  pas  le 
pied  dans  l’eau. 

Le  premier  appareil  levé  ,  on  nettoie  bien  la  plaie;  puis  on  prend  du  vinaigre, 
de  l’huile  8c  du  fel  ,  on  mêle  le  tout ,  8c  on  y  trempe  des  étoupes,  qu’on  applique 
de  nouveau  fur  le  mal  ;  ou  bien  on  prend  du  vieux-oing  8c  du  fuif  de  bouc  ou  de 
mouton ,  on  les  fait  fondre  enfemble  pour  en  mettre  fur  la  plaie. 

Si  on  voit  que  le  fang  foit  defcendu  jufqu’à  l’extrémité  de  la  corne  ,  il  faudra; 
3a  couper  jufqu’au  vif,  afin  que  le  fang  pui(fe  en  fortir.  O  a  ne  doit  pas  fendre  li¬ 
corne  par  le  milieu,  mais  feulement  par  le  bout, 
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Il  fur  vient  quelquefois  une  enflure  aux  genoux  du  bœuf  boiteux,  qui  luicaufe 
de  la  douleur  :  il  faut  frotter  la  partie  avec  du  vinaigre  chaud  ,  8c  y  mettre  de  la 
graine  de  lin  imbibée  d’eau  8c  de  miel;  ou,  peur  le  mieux,  on  fe  fort  de  la  charge 
qui  fuit. 

P  renez  trois  pintes  de  lie  de  vin  rouge ,  une  chopine  de  vinaigre ,  une  poignée 
de  racines  d’orties  griéches  bien  découpées  ,8c  une  demi-livre  de  miel;  faites 
bouillir  le  tout  avec  un  demi-feptier  de  farine  de  feigle ,  8c  l’appliquez  bien  chau¬ 
dement  fur  le  mal. 

On  peut  encore,  pour  réfoudre  ou  difïiper  la  tumeur,  prendre  une  chopine 
d’urine  d’homme ,  demi-once  de  fel  de  tartre ,  un  gros  de  gomme  ammoniac  ;  on 
met  bouillir  le  tout  jufqu’à  réduéfion  de  demi-feptier  ;  enfuite  on  frotte  l’enflure 
de  toutes  ces  drogues ,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  diiTipée.  Quelques-uns  fe  contentent 
d’y  mettre  du  levain  &  de  la  farine  d’orge  détrempée  dans  du  vin  cuit,  ou  dans  de 
l’eau  emmiellée  Sc  cuite;  &  fi  la  tumeur  vient  à  fuppuration  d’elle-même,  à  la 
bonne  heure  ;  finon  il  faudra  la  percer  avec  la  lancette,  &  y  appliquer  la  charge 
dont  on  vient  de  parler. 

On  prétend  que  l’oignon  de  lys  ou  l’oignon  marin ,  autrement  appellé  fcille, 
*avec  du  fel,  ou  de  l’herbe,  qu’on  appelle  la  renouée;  le  tout  appliqué  fur  la 
plaie  ,  la  nettoye  très-bien. 

Rétention  cT urine.  Pour  peu  qu’on  obferve  un  bœuf,  on  s’apperçoit  aifément 
qu’il  eft  travaillé  d’une  rétention  d’urine,  quand  il  a  de  fréquentes  envies,  8c  qu’il 
fait  fouvent  des  efforts  pour  uriner  ,  fans  pouvoir  le  faire. 

Pour  guérir  ce  mal  douloureux,  on  prend  de  la  pariétaire  ,  du  feneçon  8c  des 
racines  d’afperges  ;  on  les  met  bouillir  enfemble ,  8c  on  en  fait  une  fomenta¬ 
tion  avec  du  beurre  frais,  qu’on  applique  aux  bourfes  du  bœuf dans  un  linge  :  on 
continue  tous  les  jours  ainfi  jufqu’à  ce  qu’il  urine  aifément. 

Pour  breuvage,  on  prend  une  chopine  de  vin  blanc,  dans  lequel  on  a  mis 
bouillir  deux  cuillerées  de  miel  8c  autant  d’huile ,  qu’on  lui  fait  avaler  pendant 
trois  jours  le  matin  en  pareille  quantité  ;  8c  pour  aliment,  on  lui  donne  des 
feuilles  de  raves  le  plus  fouvent ,  8c  en  plus  grande  quantité  qu’011  peut ,  avec  un 
picotin  de  fon  mouillé  à  midi,  8c  autant  le  foir  :  ce  s  remèdes  le  guériront  en  huit 
jours  de  repos. 

On  peut  encore  lui  donner  de  la  graine  de  céleri  bien  pilée,  qu’on  lui  fait 
avaler  dans  une  pinte  de  vin  blanc  ;  ou  bien,  au  lieu  de  cette  graine,  on  prend  plein 
un  verre  de  fiente  de  pigeon ,  qu’on  laide  infufer  du  foir  au  matin  dans  le  vin  ,  8c 
on  le  fait  boire  au  bœuf. 

Si  la  rétention  continue,  prenez  une  dragme  de  nitre  avec  de  l’ail,  pilez-le  tout , 
mêlez-le  dans  une  pinte  de  vin  blanc  ,  8c  le  donnez  à  boire  au  bœuf  ;  ou  bien 
prenez  mauve,  guimauve,  pariétaire  8c  chicorée  fauvage  ,  de  chacune  deux  poi¬ 
gnées;  faites-en  une  décoélion  dans  deux  pintes  d’eau,  que  vous  ferez  bouillir  8c 
réduire  à  trois  chopines  ;  mettez-y  diffoudre  deux  onces  d’efprit  de  térébenthine, 
fix  gros  de  fel  végétal,  8c  fix  onces  d’eau  de  raves  ;  le  tout  étant  bien  mêlé  , 
*vousr  le  donnerez  tiède  au  bœuf,  a^rès  l’avoir  fait  marcher  pendant  une  demi- 
heure. 

Quand  il  aura  rendu  ce  lavement,  on  lui  fera  prendre  deux  onces  de  falpctre 
ré  fin  é  dans  une  chopine  devin  blanc;  enfuite  on  le  promènera  encore  :  c'eft  par 
le^jnoyen  de  ces  mouvemens  ,  que  les  obftructions  de  la  veffie  fe  débouchent ,  8c 
que  la  nature  pouffe  aux  urines. 

On  peut  encore  donner  au  bœuf  trois  onces  de  colophane  pulvérifée  dans  une 
livre  de  vin  blanc  ;  ou  bien  on  prend  quatre  onces-  -de  fiente  de  pigeon  réduite  en 

N  n  ij 


284  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE, 
pcuclre  ,  011  la  met  dans  une  pinte  de  vin  blanc  ;  &  après  avoir  fait  bouillir  le  tout, 
on  le  donne  à  boire  au  bœuf. 

Bci  bes.  Ce  font  certaines  excrciffances  de  chair  qui  viennent  fous  la  langue 
des  bœufs.  81  qui  les  empêchent  de  paître.  11  faut  y  veiller,  de  tems  en  tems,  pour 
les  leur  ôter;  car  les  bœufs  ne  coupent  pas  l’herbe  avec  les  dents,  comme  les 
chevaux  ;  ils  ne  font  que  l’entortiiier  avec  la  langue  &  l’arracher  ;  enforte  que, 
quand  ils  ont  ces  exc roi  flan ces,  ils  ne  peuvent  pas  ,  à  caufe  de  la  douleur  qu’elles 
leur  caillent,  appliquer  leur  langue  autour  de  l’herbe,  8c  ils  deviennent  maigres 
8c  fans  force. 

Les  Etran gui lions  ne  font  autre  chofe  que  des  humeurs  qui  defcendent,d’un  cer¬ 
veau  refroidi,  fous  la  gorge  du  bœuf,  8c  qui  forment  des  glandes  ,  qui,  en  grof- 
fiflant ,  peuvent  étouffer  le  bœuf. 

Pour  y  remédier,  on  lui  ouvre  .  matin  8c  foir,  ces  glandes  avec  une  lancette  ^ 
puis  on  lui  frotte  entièrement  le  deiïbus  de  la  gorge  avec  de  l’huile  de  laurier  8c 
du  beurre  frais  battus  enfemble  à  froid  :  il  faut,  avec  cela ,  lui  tenir  chaudement  la 
tête  ,  en  la  lui  couvrant  d’une  bonne  couverture  ;  autrement  il  courroit  rifque  de 
mourir. 

Quelques-uns,  pour  réfoudre  ces  glandes  enflées  ,  les  broyent  rudement  avec 
la  main  ;  ils  les  battent  avec  le  manche  d’un  marteau  ou  autre  chofe  femblable 
jufqu’à  ce  que  les  étranguillonsfoient  tout-à-fait  rompus  :  cela  fait ,  ils  les  percent 
avec  une  lancette  ;  enfuite  ils  faignent  le  bœuf  fous  la  langue  ou  à  la  veine  du 
cou,  8c  après  ils  lui  lavent  la  bouche  avec  du  fel  8c  du  vinaigre  ,  qu’ils  lui  fouf- 
üent  aufli  dans  les  oreilles  ,  en  les  lui  broyant ,  pour  le  faire  mieux  pénétrer. 

Il  eft  à  propos  que  la  faignée  foit  abondante  ;  Sc ,  lorfqu’on  voit  que  la  tumeur 
fe  diffipe ,  il  n’y  a  plus  qu’à  donner  de  bonne  nourriture  au  bœuf,  pour  qu’il 
reprenne  fes  forces. 

Il  arrive  quelquefois  que  les  étranguillons,  qu’on  a  broyés,  fe  convertiflent 
après  en  abfcès ,  par  quelque  fang  extravafé  qui  y  eft  relié  :  alors  il  faut  avoir 
recours  aux  fuppuratifs  ;  8c ,  pour  cela ,  on  frotte  tous  les  jours  la  tumeur ,  qui  eft 
fous  la  gorge  ,  avec  beurre  frais,  althéa  8c  huile  de  laurier;  le  tout  battu  en¬ 
femble  8c  à  froid.  D’autres  y  appliquent  un  cataplafme  fait  avec  racines  de  mauves 
bâchées  menu,  pilées  8c  cuites  dans  l’eau,  avec  du  vieux-oing. 

Lorfque  la  tumeur  eft  venue  à  matière ,  fi  l’ouverture  ,  par  ou  elle  fort ,  n’eft 
pas  allez  grande ,  on  pourra  y  faire  une  petite  incifion  avec  un  rafoir  ;  tous  les 
jours  on  nettoiera  bien  la  plaie  avec  du  vinaigre  8c  du  fel ,  8c  on  y  appliquera 
line  emplâtre  faite  avec  vinaigre,  fel  8c  lie  d’huile  ,  le  tout  à  dofe  égale  8c  bouil¬ 
lie  enfemble  ;  mais  ,  de  crainte  que  la  plaie  fe  ferme  trop  tôt ,  il  eft  bon  d’y  met¬ 
tre  un  plumafleau  frotté  d’onguent  Egjptiacum.  Et,  pour  diffiper  le  mauvais  levain 
qui  pourroit  refter  dans  les  glandes  du  cou  du  bœuf,  on  le  purge  en  lui  faifant  ava¬ 
ler,  dans  quatre  vers  de  vin  ,  deux  cuillerées  de  poudre  de  racine  de  concombre 
fauvage ,  8c  un  peu  de  fel  nitre  mêlés  enfemble. 

IVLal  de  tête.  Les  humeurs,  qui  defcendent  du  cerveau  ,  8c  que  le  bœuf  jette 
en  abondance  par  les  yeux  8c  parles  nafeaux,  font  des  marques  certaines  du 
mal  de  tête ,  fur-tout  lorfqu’il  fe  tourmente  beaucoup  ,  qu’il  fe  plaint ,  8c  qu’on 
lui  voit  la  tête  enflée  &  plus  chaude  que  de  coutume. 

Pour  le  guérir,  prenez  de  l’ail  bien  broyé,  mettez-le  infufer  à  froid  deux 
heures  dans  du  vin  ,  8c  le  lui  feringuez  dans  les  nafeaux  ;  cela  facilitera  l’écoule¬ 
ment  des  humeurs  :  il  faut,  outre  cela,  lui  tenir  la  tête  bien  chaude.  Ou  bien  pre¬ 
nez  du  thym,  de  l’ail  8c  du  fel,  broyez  le  tout  enfemble,  mêlez-y  du  vin  rouge  3 
&  frottéz-en  la  langue  du  bœuf, 


1,  Part.  Liv.  IV.  Chap.  I.  Bûtes  a  cornes  ;  maladies.  2.S5 

Il  eft  bon  auGü  de  lui  tirer  du  fang  de  la  -veine  du  cou  ,  Sc  de  lui  donner  un  la¬ 
vement  dont  voici  la  compofition. 

Prenez  feuilles  de  centaurée,  cardamome,  pouillot ,  guimauve,  ellébore  & 
fenouil,  de  chacun  deux  poignées;  faites-les  bouillir  dans  deux  pintes  d’eau 
réduites  à  trois  chopines  ;  joignez-y  une  once  de  fené  que  vous  y  lailferez  un  peu 
infufer  fans  bouillir,  demi-livre  de  miel,  un  peu  de  fel,  trois  cuillerées  d’huile 
de  noix,  deux  onces  d’agaric  pulvérifé,  Sc  trois  onces  de  caflfe;  mêlez  le  tout, 
coulez-le ,  Sc  le  donnez  tiède  au  bœuf:  ce  lavement  abattera  les  vapeurs  des  en¬ 
trailles  qui  caufent  le  mal  de  tête. 

Si  c’eft  en  été  ,  il  faudra  fe  fervir  de  médicamens  rafraîchiffans  ,  Sc  donner  au 
bœuf,  pour  alimens ,  des  feuilles  de  vigne ,  laitue  Sc  chicorée  fauvage  ;  Sc  pour 
boifïon ,  de  l’eau  blanchie  avec  farine  de  feigle  :  mais,  fi  c’eft  en  hiver,  on  le  nour¬ 
rira  d’orge,  d’avoine,  d’épeautre  Sc  de  bon  foin,  Sc  on  lui  donnera  à  boire  de  l’eau 
avec  farine  d’orge . 

La  Gale  vient  principalement  d’un  fang  échauffé  Sc  corrompu  :  c’eft  pourquoi 
pour  la  guérir.,  il  faut  faigner  le  bœuf  à  la  veine  du  cou,  Sc  lui  donner  un  lave¬ 
ment  d’herbes  rafraîchiffantes  ;  enfuite  lui  faire  avaler,  pour  médecine ,  une  chopi- 
11e  de  lait  de  vache  ,  une  once  de  tartre  Sc  un  quarteron  de  miel  mêlés  enfemble. 

On  le  nourrira  d’herbe  en  été,  Sc  en  hiver  de  foin  humeèté  Sc  de  fon  mouillé  , 
deux  fois  par  jour  ;  Sc  durant  quelque  tems  on  le  frottera  d’un  onguent  compofé 
de  cette  maniéré. 

Prenez  environ  une  livre  de  fain-doux ,  une  chopine  d’huile  d’olives,  deux 
onces  de  foufre  vif,  autant  de  myrrhe,  Sc  une  demi-once  d’alun  de  plume; 
broyez  le  tout  enfemble  dans  une  chopine  de  bon  vinaigre  ,  Sc  frottez-en  le 
corps  du  bœuf. 

jiutre  remède.  Le  bœuf  galeux  étant  faigné,  on  le  frotte,  le  lendemain,  avec  des 
cendres  chaudes  ,  de  maniéré  que  le  fang  y  vienne  :  cela  fait ,  on  lui  donne  une 
potion  avec  le  mercure  préparé,  mêlé  d’alun  en  poudre  Sc  d’huile  de  lentifque. 

D  ’autres  prennent  de  la  farriette ,  du  foufre ,  de  la  vieille  huile  d’olives  ,  de 
l’eau  Sc  du  vinaigre,  qu’ils  font  bouillir  ;  le  tout  étant  cuit  Sc  tiède,  ils  y  jettent 
de  la  poudre  d’alun,  Sc  ils  en  frottent  la  gale  du  bœuf. 

Quelques-uns  prennent  environ  un  demi-verre  de  fuc  d’ellébore  qu’ils  mettent 
dans  une  chopine  de  vin  ,  Sc  le  font  avaler  au  bœuf  galeux  :  ce  remède  a  la  vertu 
de  chaffer ,  par  le  bas ,  toutes  les  mauvaifes  humeurs  qui  caufent  la  gale. 

Ou  bien  on  frotte  la  gale,  pendant  trois  ou  quatre  jours,  de  deux  onces  d’huile 
de  chenevis  Sc  demi-once  de  cantharides ,  qu’on  a  fait  bouillir  enfemble. 

Lagraifle  de  volaille,  mêlée  avec  de  l’huile  d’olives, ou  du  fiel  de  bœuf  incorpo¬ 
ré  avec  du  foufre  vif  pulvérifé ,  del’abfinthe,  de  l’huile,  du  bon  vinaigre  ,  8c  un 
peu  d’alun  de  plume  en  poudre ,  font  aufli  très-bons  contre  la  gale. 

Il  eft  encore  bon  de  prendre  une  étrille  ou  un  bouchon  de  paille,  d’en  frotter 
fortement  les  endroits  galeux  pour  en  ôter  la  croûte ,  de  maniéré  que  le  fang  en 
forte  ;  enfuite  on  frotte  la  gale  une  fois  le  jour  avec  du  favon  mêlé  dans  de  l’eau 
de  leffive. 

Lorfque  la  gale  eft  guérie,  pour  nettoyer  la  peau  du  bœuf,  il  faut  la  frotter  avec 
du  foufre  vif  mêlé  de  poudre  de  térébenthine  ,  ou  avec  du  vinaigre. 

Le  Battement  des  jlancs  marque  une  grande  inflammation  d’entrailles;  il  vient 
ordinairement  de  ce  qu’on  a  laififé  morfondre  le  bœuf  après  un  grand  travail  ;  ce 
qui  le  tourmente  beaucoup. 

Pour  le  guérir,  i°.  On  laififera  prendre  du  repos  au  bœuf.  20.  On  lui  donnera 
aufli-tôtun  lavement  d’une  décoêtion  de  bourrache  ,  chicorée  fauvage  Sc  bettes  , 
le  tout  bouilli  dans  deux  pintes  de  petit-lait  de  vache ,  réduites  à  trois  chopi-? 
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nés,  on  y  ajoutera  quatre  onces  de  miel  &  autant  d’huile  de  noix  ,  Sc  l’on  fera 
prendre  ce  remède  au  bœuf.  30.  Le  lendemain  on  lui  fera  avaler  un  breuvage 
d’une  pinte  d’eau  tiède  ,  dans  laquelle  on  aura  mis  du  fuc  de  porreaux.  Et  enfin  , 
pour  achever  fa  guérifon,on  lui  fera  un  cataplafme  de  trois  poignées  de  graine  de 
choux  avec  un  quarteron  d’amydon;  le  tout  pilé  enfemble  Sc  délayé  dans  de  l’eau 
froide,  qu’on  lui  appliquera  fur  les  parties  affligées. 

Sa  nourriture  fera  de  bonne  herbe  en  été ,  Sc  en  hiver  de  balles  de  froment 
mêlées  avec  du  fon  dans  un  feau  d’eau  :  on  lui  ôtera  le  foin  pour  peu  detems,  par¬ 
ce  qu’il  eft  contraire  aux  flancs  altérés. 

Tejlicules  eif.cs.  Prenez  de  la  fiente  de  bœuf  avec  des  fleurs  de  camomille  8c 
de  mélilot,  ou  Amplement  du  fain-doux,  Sc  frottez-en  les  tefticules  du  bœuf  : 
il  guérira  en  le  laiflant  un  peu  de  tems  fans  rien  faire,  pourvu  que  cette  enflure 
r.e  vienne  que  de  quelque  légère  contufion  ;  mais,  fi  elle  vient  d’inflammation  , 
elle  eft  plus  dangereufe.  Alors  prenez  de  l’huile  rofat ,  blancs  d’œufs  ,  eau  rofe 
5  c  lait;  mêlez  le  tout  8c  frottez  en  lesxtefticules  du  bœuf  :  ou  bien  fervez-vous 
d’huile  rofat,  huile  violât  8c  lait,  le  tout  mêlé;  ou  bien  encore  de  fuc  de  plantain 
ou  de  pourpier  mêlé  avec  huile  rofat  &  blancs  d’œufs. 

Il  eft  a  propos,  pour  lors  ,  de  mener  le  bœuf  à  la  riviere  ,  8c  de  lui  faire  bai¬ 
gner  les  parties  enflées:  rien  n’eft  meilleur  pour  répercuter  les  particules  du  fang 
qui  caufent  l’enflure. 

Il  y  en  a  qui  appliquent  fur  les  tefticules  une  emplâtre  faite  avec  craie  blanche 
pulvérifée,  vinaigre  Sc  fel  ;  le  tout  battu  jufqu’à  ce  qu’ils  voyent  qu'il  ne  faffe 
qu’un  corps. 

Ou  bien ,  prenez  de  la  farine  d’orge ,  écorce  de  grenade ,  femence  de  rhue , 
feuilles  de  Semper vivum  ;  mettez  le  tout  en  bonne  quantité  dans  du  vin,  fai- 
tes-le  bouillir ,  Sc  ajoutez-y  du  lait:  quand  le  tout  eft  cuit ,  fervez-vous-en. 
On  peut  encore  fe  fervir  de  farine  de  fèves  avec  fain-doux ,  qu’on  fait  cuire 
enfemble  en  confiftance  d’onguent. 

✓  S’il  arrive  que  les  tefticules  aient  abfcédé  ,  on  les  frottera  avec  huile  rofat  8c 
huile  de  camomille ,  mêlées  Sc  battues  enfemble.  Quelques-uns  ordonnent  le  cata- 
plafme  fait  avec  pariétaire  ou  vitriol  bouilli  dans  du  vin  blanc;  ou  avec  fiente  de 
bœuf,  cumin,  eau  Sc  vinaigre  mêlés  enfemble. 

Poux .  On  frotte  les  bœufs  par  tous  les  endroits  du  corps  011  ils  en  ont,  de 
fraifil  de  charbon  ,  autrement  dit  de  la  pouflierei  de  charbon  :  on  peut  réitérer 
cela  jufqu’à  la  guérifon  ;  ou  bien  y  employer  l’onguent  compofé  d’urine  d’hom¬ 
me  ,  de  poix-réfine  fondue  dans  du  vin  blanc ,  8c  du  beurre  falé  ;  le  tout  mêlé 
enfemble. 

Poumon  ulcéré .  C’eft  une  maladie  fort  dangereufe  au  bœuf  ;  il  devient  maigre 
Sc  étique  ,  ne  fait  que  toufler ,  Sc  n’eft  ni  bon  pour  le  travail,  ni  pour  la  bouche¬ 
rie  :  le  mal  devient  incurable ,  fi  on  le  néglige. 

Il  faut  de  tems  en  tems  donner  au  bœuf  du  fon  mouillé ,  mêlé  d’une  once 
de  ftperme  de  baleine,  Sc  demi-once  de  foufre,  de  cinabre,  d’antimoine;  ou 
bien  on  lui  fait  avaler  le  remède  qui  fuit. 

Prenez  deux  onces  de  mufcade ,  autant  de  fafran ,  demi-once  de  gingembre  , 
un  quart  d’once  de  cannelle,  avec  un  peu  de  réglifte  ;  pilez  le  tout  enfemble;  ajou¬ 
tez-y  une  chopine  de  vin  blanc  8c  un  quarteron  de  miel:  mêlez  le  tout,  coulez- 
le  ,  Sc  vous  en  fervez. 

Chignon  hlejje  ou  enfé.  Pour  le  guérir  ,  s’il  y  a  entamure  ,  on  prend  de  la  cire 
neuve  avec  graille  de  porc  mêlées  enfemble  ,  qu’on  fait  fondre  ,  Sc  on  en  frotte 
la  partie  malade. 

Si  le  chignon  du  cou  eft  déplacé,  il  faut  examiner  de  quel  côté  il  panche  ,  8C 
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tirer  du  fang  à  l’oreille  oppofée  :  ce  qui  fe  fait  en  prenant  un  brin  de  farment , 
dont  on  bat  la  grofle  veine  qui  paroît  à  cette  partie;  8c  ,  lorfqu’elle  eft  gonflée  , 
on  la  pique  pour  en  tirer  le  fang.  Il  faut  bien  nourrir  le  bœuf  &  lui  laifler  pren¬ 
dre  du  repos  durant  trois  ou  quatre  jours  :  après  ce  tems-là,  on  recommence  à  le 
faire  travailler  peu-à-peu. 

Si  le  chignon  ne  panche  point  d’un  côté  ni  d’autre ,  &  que  l’enflure  foit  au  mi¬ 
lieu  ,  on  le  faignera  aux  deux  oreilles  dès  qu’on  s’en  fera  apperçu  ;  autrement  tout 
le  cou  s’enfleroit ,  les  nerfs  fe  roidiroient ,  8c  il  s’enfuivroit  une  dureté  qui  em- 
pêcheroitle  bœuf  de  pouvoir  jamais  porter  le  joug. 

Après  la  faignée,  on  frotte  l’enflure  avec  cet  onguent.  On  prend  de  la  poix- 
réfine  ,  moelle  de  bœuf,  fuif  de  bouc  8c  vieille  huile  d’olives  ;  le  tout  à  poids 
égal  :  on  le  fait  cuire  dans  un  pot ,  8c  on  en  frotte  l’enflure  après  qu’on  l’a  lavée 
avec  de  l’eau  ,  8c  qu’on  l’a  laiflee  flécher. 

BleJJures  aux  pieds .  Le  foc  de  la  charrue  ou  quelqu’autre  chofe  blefle  fou- 
yent  le  talon  ou  la  corne  du  pied  du  bœuf. 

Pour  le  guérir  ,  on  prend  de  la  poix  noire,  du  vieux-oing  8c  dufoufre,  on 
mêle  toutes  ces  drogues ,  on  les  met  fur  de  la  laine  grade  ,  8c  on  les  applique 
furie  pied  du  bœuf,  avec  un  bandage  par-defliis  pour  le  tenir  en  état. 

-  Epaule  difloquée  &  corne  rompue.  Il  ne  faut  qu’un  effort  au  bœuf  à  la  charrue 
ou  au  harnôis  ,  pour  lui  démettre  l’épaule. 

Reme'de.  On  commence  d’abord  par  le  faigner  de  la  jambe  de  devant ,  oppofée 
à  la  partie  difloquée  ;  enfuite  on  la  lui  remet ,  &  on  la  frotte  avec  eau-de-vie  mê¬ 
lée  dans  fon  fang  ,  tiré  chaudement  &  bien  manié  ,  pour  empêcher  qu’il  ne  fe 
coagule  :  après  on  applique  des  éclifles  fur  l’épaule  ,  on  les  y  lie  fortement ,  8c 
on  laide  le  bœuf  en  repos.  Le  meilleur  parti ,  quand  ce  malheur  lui  arrive  ,  fe- 
roit  de  le  vendre  s’il  eft  en  aflez  bon  corps  pour  cela. 

Quelquefois  aufli  un  bœuf  fe  rompt  la  corne ,  en  faifant  un  effort  au  travail  r 
ce  mal  n’eft  pas  autrement  dangereux ,  quand  il  n’eft  point  négligé;  il  fuflit  de 
couvrir  la  plaie  d’un  linge  imbibé  de  vinaigre  ,  huile  d’olives  8c  fel  ;  le  tout  mêlé 
enfemble  ,  &  continuer  durant  trois  jours. 

Le  quatrième  jour ,  on  y  fait  fondre  de  la  poix  8c  du  vieux- oing  ,  autant  de  l’un 
que  de  l’autre:  on  met  par-deflus  de  l’écorce  de  pin  bien  polie;  8c  lorfquele  mal 
commence  a  fe  guérir,  on  le  frotte  de  fuie. 

Cernai,  quoique  de  peu  d’importance  dans  fon  commencement,  ne  veut  point 
être  négligé,  d’autant  qu’il  s’engendre fouvent  des  vers  dans  la  plaie  ,  qui  pour- 
roient  y  caufer  du  défordre  :  on  les  fait  mourir  avec  un  porreau  qu’on  pile  avec 
du  fel ,  8c  qu’on  met  fur  le  mal;  les  vers  meurent  aufli-tôt. 

Lorfque  la  plaie  eft  nette,  on  prend  de  la  poix,  de  l’huile  &  du  vieux-oing  , 
qu'on  fait  fondre  ;  on  en  couvre  des  étoupes  qu’on  met  fur  la  plaie ,  8c  elle  fe 
guérit  peu  de  tems  après. 

Piquûres  des  bêtes  veuimeufes.  11  faut  prendre  de  l’herbe  aux  teigneux ,  au¬ 
trement  appellée  Glouteron  ,  la  broyer  avec  du  fel,  8c  la  mettre  fur  la  piquûre  3 
après  l’avoir  fcarifiée  :  la  racine  de  cette  herbe  eft  préférable  aux  feuilles.  Le 
îrefle  des  prés  el|  merveilleux  pour  la  morfure  des  bêtes  venimeufes  :  on  l’ap¬ 
plique  defliis,  comme  le  glouteron  ;  8c  pour  préferver  le  cœur  du  bœuf  des  mau¬ 
vais  effets  du  venin  ,  on  prend  le  fuc  de  ce  trefle  ,  qu’on  lui  fait  boire  dans  du 
vin.  Au  défaut  des  feuilles  de  cette  plante,  on  en  prend  la  graine,  qu’on  lui 
donne  dans  du  vin.  Les  racines  du  même  trefle,  pilées  8c  mêlées  avec  farine  8c 
fel,  8c  appliquées  fur  la  piquûre  ,  font  encore  bonnes. 

On  peut  encore  prendre  cinq  livres  pefant  de  fommités  de  frêne  tendres  ,  les 
piler  dans  une  égale  portion  de  vin  ,  prefler  le  tout  pour  en  exprimer  le  jus ,  le 
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paffer,  le  donner  à  boire  au  bœuf,  Sc  mettre  les  fommités  ,  broyées  avec  du  fel  ; 

fur  la  bleffure. 

La  mufaraigne  eft  une  petite  bête,  dont  la  morfure  eft  venimeufe  ;  on  la  trouve 
à  la  campagne  ;  elle  refïemble  à  une  taupe  :  lorfqu’un  bœuf  en  a  été  mordu  ,  il 
devient  érené  ;  la  plaie  s’enfle ,  8c  peut  être  mortelle  fi  on  n’y  remédie  prompte¬ 
ment. 

Pour  cela  ,  il  y  en  a  qui  prennent  une  alêne  d’airain,  en  percent  la  partie  bief- 
fée,  &  la  frottent  avec  du  favon  trempé  dans  du  vinaigre. 

D’autres  prennent  la  mufaraigne ,  la  jettent  dans  de  l’huile ,  8c  l’y  laiffent 
mourir  8c  macérer  quelque  rems*  enfuite  ils  la  broyent,  8c  ils  en  frottent  la 
morfure. 

Quand  on  n’a  point  attrapé  l’animal  ,  on  prend  du  cumin  ,  on  le  broyé  avec 
poix-réiine  &  vieux-oing,  &  on  en  fait  une  emplâtre  qu’on  applique  fur  le  mal  ; 
mais,  fi  l’enflure  vient  à  fuppuration  avant  que  d’être  diffoute  ,  il  faut  y  appliquer 
le  feu, pour  ôter  tout  ce  qui  paroît  infeélé,  8c  après  la  frotter  avec  de  la  poix-réfine 
Sc  de  l’huile  d’olives. 

Quelques-uns  prennent  une  mufaraigne  vive  ,  ils  la  mettent  dans  de  la  terre 
à  Potier ,  8c  la  font  fécher  ainfi;  étant  féche,  ils  la  pendent  au  cou  des  bœufs  : 
on  tient  que  cette  efpéce  de  talifman  empêche  qu’ils  ne  foient  piqués  des  mufa- 
raignes. 

Mal  des  yeux.  Lorfqu’un  bœuf  a  les  yeux  enflés,  on  lui  met  defliis  de  la  farine 
de  froment  détrempée  clairement  avec  de  l’eau  &  du  miel.  S’il  paroît  quelque 
blancheur  dans  l’œil ,  on  le  guérit  avec  du  fel  ammoniac  pulvérifé ,  mêlé  avec  du 
miel ,  ou  bien  on  prend  de  la  poudre  du  poilTon  qu’on  appelle  féche  ,  8c  on  en 
fouffle  dans  la  partie  malade  ;  ou  bien  encore  ,  prenez  demi-once  de  poudre  de 
benjoin  8c  cinq  onces  de  fel  ammoniac,  battez  le  tout ,  8c  frottez-en  l’œil  :  la  ra¬ 
cine  de. cette  plante,  pilée  avec  huile  de  lentifque  ,  opéré  le  même  effet. 

Lorfque  les  yeux  lui  pleurent,  on  prend  de  la  farine  d’orge  cuite  au  four  , 
on  la  met  dans  de  l’eau  8c  du  miel ,  8c  on  en  frotte  les  yeux  du  bœuf:  la  graine  de 
panais  fauvage,  mêlée  avec  miel  8c  fuc  de  raifort  fauvage,  eft  encore  fort  bonne 
pour  ce  mal. 

Sang-fue  avalée. Il  arrive  fouvent  qu’en  buvant,  un  bœuf  avale  une  fang-fue,ce 
qui  l’incommode  beaucoup.  Lesfang-fues  ont  coutume  de  fe  jetter  à  la  bouche  8c 
de  s’attacher  au  palais  de  l’animal ,  quand  il  boit  dans  un  lieu  où  il  y  en  a  ;  ou  bien 
le  bœuf  l’avale  en  buvant  :  pour  lors  elle  s’attache  à  l’orifice  de  l’eftomac  ,  qui  le 
gonfle  de  maniéré  qu’il  ne  peut  avaler  de  nourriture.  Quoique  ce  petit  reptile 
foit  extrêmement  foible ,  il  ne  laiffe  pourtant  pas  d’affoiblir  beaucoup  ce  fort  ani¬ 
mal.  Quand  une  fang-fue  eft  attachée  au  palais,  on  prend  une  feuille  de  figuier 
ou  un  morceau  de  drap  rude,  8c  on  la  détache;  mais  quand  elle  eft  defcendue 
dans  l’eftomac,  ce  n’eft  qu’à  force  d’huile  d’olives  ou  de  noix, mêlée  avec  de  l’eau, 
que  l’on  fait  avaler  à  l’animal,  qu’on  fait  détacher  Sc  mourir  la  fang-fue.  Quel¬ 
ques-uns  font  boire  au  bœuf  de  la  faumure,  d’autres  du  vinaigre  chaud. 

Antidote  expérimenté  pour  toutes  fortes  de  befiaux. 

Prenez  de  la  racine  d’angélique  &  graine  de  genièvre  ,  de  chacune  deux  poi¬ 
gnées  ;  faites-les  fécher,  Sc  les  pulvérifez  finement;  mêlez-y  une  poignée  de 
feuilles  de  rhue  toute  verte  8c  deux  têtes  d’ail  ;  ajoutez-y  du  miel  fuffifamment  j 
battez  le  tout  enfemble  ,  Sc  l’incorporez  bien  ;  enfuite  donnez  au  bœuf  de  cet  an¬ 
tidote  ,  la  groffeur  d’un  œuf  de  pigeon  ,  dans  une  chopine  de  vin  rouge  tout 
chaud.  On  en  fait  prendre  pareille  dofe  aux  chevaux,  &  gros  comme  une  noix  aux 
beftiaux  de  médiocre  taille,  dans  un  verre  de  vin  feulement:. 
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On  peut  fe  fervir  de  ce  remède  comme  on  fe  fert  du  mithridate,de  la  thériaque 
ou  de  l’orviétan  ;  il  eft  Spécifique  contre  le  mauvais  air  8c  le  poifon  ;  il  eft  égale¬ 
ment  Souverain  pour  les  hommes.  Si  on  en  met  fur  un  charbon  de  pefte ,  il  le  fait 
venir  à  matière;  il  eft  encore  merveilleux  contre  les  morfures  des  bêtes  vénimeu- 
fes  :  on  prétend  aufli  qu’il  eft  bon  pour  les  chiens  enragés. 

Maux  épidémiques  ,  ou  mortalités  de  Bejliaux. 

Il  y  a  eu  des  années  fi  fatales  aux  beftiaux ,  qu’on  en  a  vu  périr  en  grande  quan¬ 
tité,  de  toutes  efpéces,  8c  en  toutes  fortes  de  pays,  fur-tout  dans  les  années 
extrêmement  féches ,  parce  que  les  beftiaux  font  obligés  ,  faute  de  pâtures ,  de 
brouter  les  feuilles  d’arbres  fur  lefquelles  font  attachés  quantité  d’infeéles  très- 
nuifibles.  Ces  maladies  épidémiques  qui  fe  font  multipliées  dans  les  dernieres 
années  ,  ont  fait  faire  beaucoup  de  recherches  8c  d’expériences  dans  les  diffé- 
rens  Etats  de  l’Europe;  8c  je  crois  rendre  fervice  au  Public  de  raffembler  ici  les 
maux  8c  les  remèdes  les  plus  fpécifiques  qui  font  venus  à  ma  connoifiance. 

Il  faut  d’abord  vifiter  les  beftiaux  deux  ou  trois  fois  par  jour ,  faire  nettoyer 
leurs  étables ,  8c  les  parfumer  avec  de  l’encens  ou  du  genièvre  ;  on  frotte  aufiï 
leurs  auges  8c  leurs  râteliers ,  8c  on  les  lave  avec  de  l’eau  dans  laquelle  on  a  mis 
tremper  des  herbes  odoriférantes. 

Cela  obfervé ,  fi  on  voit  qu’il  fe  forme  à  la  racine  de  la  langue  de  l’animal 
une  efpéce  d’abfcès  ,  qui  la  couperoit  en  vingt-quatre  heures  ,  on  ratifie  ce  mal 
avec  un  couteau  ou  une  cuiller  d’argent  ;  enfuite  on  le  lave  d’une  liqueur  , 
dont  voici  la  compofition.  On  prend  du  vinaigre ,  dans  lequel  on  fait  tremper 
de  l’herbe  impériale  ;  on  y  ajoute  du  fel  8c  du  poivre,  8c  on  s’en  fert. 

Mais  fi  le  bœuf  ou  la  vache,  qu’on  examine ,  fe  trouve  attaquée  intérieure¬ 
ment  d’une  certaine  maladie  appellée  Palonid  ,  on  prendra  une  demi  -  once 
d’aloës  8c  un  quart  d’once  de  foie  d’antimoine  concafie  ;  on  mêlera  le  tout , 
&  on  le  fera  avaler  au  bœuf  malade  avec  une  corne,  il  faut  en  donner  une 
once  aux  bœufs  ou  vaches,  fept  gros  aux  veaux  d’un  an,  fix  gros  aux  au¬ 
tres  qui  font  plus  jeunes  ,  quatre  gros  à  un  mouton ,  8c  aux  agneaux  à  pro¬ 
portion. 

L’herbe  aux  vaches  ,  qui  eft  la  même  que  l’ellébore  noir ,  eft  quelquefois 
feule  fuffifante  pour  guérir  la  maladie  des  beftiaux.  On  fait  un  trou  à  la  peau 
qui  pend  au  gofier  des  bœufs  8c  des  vaches  ;  on  pafie  de  l’herbe  aux  vaches 
a  travers  de  ce  trou,  on  la  lie  avec  de  la  ficelle  ,  8c  011  la  laifie  jufqu’à  ce  qu’il 
en  coule  quantité  d’eau  8c  de  pus,  qui  entraîne  la  maladie  avec  foi.  Quand  il  ne 
s’y  fait  point  de  tumeur  8c  de  îuppuration,  c’eft  une  marque  de  mort. 

Maladie  des  Bejliaux  ,  qui  fe  déclare  par  un  bouton  fous  la  langue. 

Prenez  deux  onces  d’impératoire ,  deux  onces  d’angélica  la  boëme ,  8c  une 
petite  poignée  d’herbe  nommée  la  rhue;  mettez  le  tout  dans  un  pot  de  vin  , 
faites-le  bouillir  jufqu’à  diminution  de  moitié  ;  enfuite  jettez-y  demi-livre  de 
poudre  cordiale;  8c  quand  cette  liqueur  fera  refroidie,  jufqu’à  n’être  que  tiède, 
donnez-la  à  la  bête  malade  :  il  faudra  auparavant  lui  bien  laver  la  langue  avec  du 
vinaigre. 

On  s’eft  encore  fervi  utilement,  dans  les  endroits  où  la  contagion  a  fait  tant 
de  ravages  ,  d’afla-fœtida ,  qu’on  a  mis  infufer  dans  le  vinaigre  avec  ail ,  fel  8c 
poivre ,  pour  laver  la  langue  des  bœufs  8c  des  vaches  aufquels  il  furvenoit  une  ef- 
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jpéce  d’abfcès  à  la  racine  de  la  langue ,  qu’on  avoit  foin  auparavant  de  ratifTer 

avec  une  cuiller ,  &  on  la  lavoit  enfuite  avec  cette  infufion.  . 

Quelques-uns  ont  oblervé  de  mettre  un  morceau  d  afla-fœtida  dans  un  trou  fait 
à  l’auge  ou  au  râtelier  des  étables  ,  près  de  l’endroit  ou  on  attache  le  bétail  j 
ou  bien  de  frotter  les  auges  avec  la  lotion  precedente.  On  a  auffi  fait  entrer  cette 
drogue  dans  la  poudre  thériacale  8c  l’orviétan  qu’on  a  fait  préparer  pour  ces  ma¬ 
ladies. 

Maladie  qui  a  attaque  les  Bêtes  à  cornes  &  les  Chevaux  dans  la  Généralité  ^Au¬ 
vergne  ,  &  qui  s’e/l  introduite  fur  la  fin  du  mois  d.’  Avril  1J31  ,  dans 
l’ Election  de  Gannac  ,  Généralité  de  Moulins . 

Cette  maladie  fe  découvre  par  une  veflie  qui  paroît  defliis ,  deflous  8c  aux 
côtés  de  la  langue  de  la  bête  malade.  Cette  veflie  eft  blanche  dans  fa  naiflan- 
ce ,  rouge  enfuite ,  &  dans  un  inftant  prefque  noire  :  elle  croît ,  8c  laifle  après 
elle  un  ulcéré  chancreux  qui  croife  dans  l’épaifleur  de  la  langue  ,  en  avançant 
du  côté  de  la  racine  ,  la  coupe  en  entier,  &  fait,  peu  de  tems  après,  périr  l’a¬ 
nimal.  On  voit,  dans  vingt-quatre  heures,  le  commencement,  le  progrès  8c 
la  fin  de  cette  maladie. 

Elle  efl:  d’autant  plus  dangereufe ,  qu’elle  ne  fe  manifeflre  par  aucun  fymp- 
tôme  extérieur,  &  que  la  bête  malade  boit,  mange  8c  travaille  à  fon  ordinaire 
jufqu’à  ce  que  la  langue  foit  tombée. 

Il  faut  donc ,  pour  prévenir  les  fuites  fâcheufes  de  cette  maladie ,  avoir  une 
attention  infinie  à  faire  vifiter  deux  “ou  trois  fois  par  jour  la  langue  de  toutes 
les  bêtes  à  cornes,  afin  de  prendre  le  mal  dans  fa  naiflance  ;  8c  fur-tout  l’on  ne 
doit  point  fe  tranquillifer  fur  l’éloignement  de  la  maladie.  L’expérience  vient 
d’apprendre  que,  quoiqu’elle  fut  aune  diftance  raifonnable de  la  ville  de  Gan¬ 
nac  ,  toutes  les  Paroifles  des  environs  de  cette  ville,  8c  à  une  demi-lieue  à  la 
ronde,  en  ont  été  infectées  dans  le  même  jour,  fans  qu’il  y  ait  eu  aucune  com¬ 
munication  d’une  Paroifle  à  l’autre. 

Le  remède  préfervatif  pour  les  beftiaux ,  qui  ne  font  point  encore  attaqués 
de  cette  maladie,  efl:  compofé  des  drogues  fuivantes,  pour  chaque  bête.  Prenez 
thériaque  ou  orviétan,  trois  dragmes  ;  gingembre,  girofle  8c  cannelle,  une  dragme  ; 
genièvre  en  grain  8c  poivre  concaffé ,  deux  dragmes  de  chacun  ;  8c  une  muf- 
cade  de  moyenne  grofleur ,  qu’il  faut  concafier  :  faites  infufer  le  tout  dans 
un  pot  couvert,  pendant  cinq  ou  fix  heures  au  moins,  dans  une  pinte  de  bon 
vin  rouge.  Avant  de  donner  le  remède ,  remuez  bien  le  tout ,  de  maniéré 
que  le  marc  fuive  l’infufion  ;  8c  ne  le  donnez  qu’après  que  la  bête  a  été  cinq 
ou  fix  heures  fhns  manger. 

Ce  breuvage  ne  peut  faire  que  du  bien  aux  beftiaux  qui  le  prennent. 

Si  ,  en  vifitant  les  beftiaux,  on  apperçoit  une  ou  plufieurs  vefiïes  adhérentes 
à  la  langue ,  il  faut  fur  le  ebamp  ,  avec  une  cuiller  ou  autre  pièce  d’argent  , 
crever  la  veflie  ,  en  enlever  la  peau  ,  &  racler  la  plaie  jufqu’au  fang  ;  enfuite 
continuer  ,  8c  la  laver  avec  de  l’eau  de  fontaine  ;  8c  pour  le  mieux  ,  avec  du 
fort  vinaigre  ,  dans  lequel  on  aura  mis  du  fel  pilé ,  du  poivre ,  de  l’ail  con- 
cafle,&  des  herbes  fortes,  fi  on  en  a.  Cela  fait,  on  couvre  la  plaie  de  fel  bien  fin, 
après  l’avoir  bien  frottée  avec  une  pierre  de  vitriol  de  Chypre. 

Si  l’on  trouve  l’ulcere  formé ,  il  faut  ufer  du  même  remède ,  8c  le  réitérer  dans 
l’un  8c  l’autre  cas ,  deux  ou  trois  fois  par  jour  ,  jufqu’à  la  guérifon. 

On  prétend  que ,  quand  la  veflie  fe  trouve  fur  la  langue,  on  doit  faire  faigner 
la  bête  au  cou. 
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Cette  maladie  s’eft  fort  étendue  en  1731  ;  elle  a  attaqué  suffi  les  chevaux:  oit 
en  attribue  la  caufe  à  la  grande  féchereffe  3c  à  la  quantité  prodigieufe  de  chenilles 
qu’il  y  a  eu  cette  année. 

Maladie  qui  régne  en  Europe ,  parmi  les  Bejliaux ,  depuis  1.740. 

Cette  maladie  eft  une  fièvre  maligne,  peftilentielle  8c  pourpreufe  :  elle  a 
pris  naifiance  en  Bohême ,  pendant  que  ce  Royaume  a  fervi  de  théâtre  à  la 
guerre.  De-là  elle  a  paffié  en  Hongrie  8c  en  Bavière.  Le  Tirol ,  l’Alface,  la 
Lorraine  ,  la  Franche-Comté ,  &  différentes  Provinces  de  France ,  en  ont 
fucceffivement  reffenti  &  en  reflentent  encore  les  cruelles  atteintes.  Les  au¬ 
tres  Royaumes  de  l’Europe  n’en  ont  point  été  exempts  ,  8c  par-tout  Pon  a 
perdu  8c  l’on  perd  journellement  une  quantité  prodigieufe  de  beftiaux.  Cô 
n’eft  que  fur  les  taureaux,  bœufs,  veaux,  &  fur-tout  fur  les  vaches  ,  que  cette 
maladie  s’eft  attachée. 

Quelques  jours  avant  que  les  vaches  paroiflent  malades,  qu’elles  foient 
goûtées,  triftes,  &c.  dans  le  tems  même  qu’on  les  croit  encore  en  bonne  fanté 
&  que  le  lait  fournit,  on  s’apperçoit  d’un  mouvement  de  fièvre  confidérable  , 
enforte  que  le  battement  du  cœur  augmente  de  vivacité  8c  de  vélocité  pref- 
que  du  double. 

Dès  ce  tems ,  il  fatft  tenir  ces  animaux  à  la  diete  la  plus  févere  ;  8c  fi  on 
ne  le  fait  pas ,  ou  qu’on  ne  fe  foit  pas  apperçu  de  ce  mouvement  de  fièvre  , 
cette  fièvre  ayant ,  pour  ainfi  dire,  couvé  plufieurs  jours,  fuivant  la  difpofi- 
tion  plus  ou  moins  grande  de  la  bête  malade,  les  aceidens  fuivans  fe  manifeftertt 
tout-â-coup:  des  friffions  irréguliers  reviennent  plufieurs  fois  le  jour,  leurs  yeux 
font  rouges  8c  larmoyans,  leurs  cornes  8c  leurs  oreilles  froides,  la  tête  lourde 
8c  pefante  ;  on  leur  voit  couler  une  bave  gluante  8c  épaiffe  des  nafeaux  8c  de  la 
bouche;  le  lait  diminue  infenfiblement;  8c  au  lieu  de  trois  pintes,  qui  eft  la  trait© 
ordinaire,  on  a  de  la  peine  à  en  tirer  une  pinte ,  quelquefois  même  une  chopine 
par  jour.  Ces  animaux  touffient  fréquemment,  pouffent  de  longs  foupirs ,  font 
dans  une  trifteffe,  une  langueur,  une  infenfibilité  prodigieufes  ;  dans  leurs  ex- 
crémens,  on  voit  les  premiers  jours  de  la  maladie,  des  filets  de  fang.  Les  unes 
ont  un  flux  de  ventre  confidérable  ;  d’autres  ne  fientent  qu’avec  des  tranchées  : 
on  remarque  un  mouvement  convulfif  de  l’épine,  depuis  la  tête  jufqu’à  l’extré¬ 
mité  du  dos;  elles  ne  fe  foutiennent  plus  fur  leurs  jambes;  elles  battent  du  flanc; 
la  relpiration  devient  de  plus  en  plus  gênée;  en  appuyant  fur  les  reins,  on  fent 
la  peau  prefque  féparée  de  la  chair ,  8c  on  s’apperçoit  d’un  froidement  femblable 
a  celui  d’un  parchemin  fec  ;  enfin ,  fi  on  ne  leur  donne  promptement  les  fecours 
néceflaires,  elles  meurent,  les  unes  au  bout  de  huit  jours,  d’autres  au  bout  de 
trois  ,  quatre  8c  cinq  jours  :  on  en  a  vu  mourir  en  quatre  heures  de  tems  ,  qui 
avant  n’avoient  eu  aucuns  fymptômes  de  la  maladie,  Sc  qui ,  par  l’ouverture  de 
leurs  corps,  en  avoient  intérieurement  tous  les  aceidens. 

Dans  les  animaux  qu’on  ouvre,  qui  font  morts  de  cette  maladie,  on  trouve  la 
premier  eftomac  ,  en  fuivant  d’abord  les  organes  de  la  digeftion  ,  rempli  d’une 
quantité  prodigieufe  d’alimens,  quoique  fouVent  ces  animaux  aient  été  trois  , 
quatre  ,  fix  Sc  huit  jours  fans  manger.  En  pourfuivant  toujours  ,  on  trouve  le 
feuillet  rempli  d’alimens  durcis,  8c  femblables  à  des  mottes  à  brûler  ;  les  mem¬ 
branes  de  ce  vifeere  noirâtres,  gangrenées,  8c  fe  déchirant  aifément.  Le  dernier 
eftomac  ,  autrement  appellé  la  franche  mule  ,  eft  par-tout  d’un  rouge  pourpre  , 
femé  de  taches  violettes  :  on  y  trouve  quelquefois  du  pus  ;  la  membrane  intérieu¬ 
re  s’enleve  facilement  ;  les  inteftins  font  gangrenés.  Dans  plufieurs  de  ces  bê- 
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tes,  on  remarque  des  taches  noires  au  foie  ,  des  hydatides  ,  des  marques  de  gan¬ 
grené  au  poumon,  le  cerveau  enflammé,  la  rate  &  les  reins  dafis  l’état  ordinai¬ 
re  ;  mais ,  dans  prefque  toutes ,  on  trouve  la  veflicule  du  fiel  remplie  d’une  bile 
deconfiftance  trop  fluide;  la  couleur  en  eft  altérée,  elle  n’eft  plus  de  ce  verd 
foncé  qui  lui  eft  naturel.  A  l’extérieur ,  on  remarque ,  dans  quelques  vaches , 
vers  les  mamellons  du  pis  ,  des  taches  livides  8c  pourpreufes  ;  le  fondement 
rend  un  peu  de  fan ,g  noirâtre  Se  gangrené. 

Cette  maladie  eft  bien  connue,  bien  caraétérifée  avec  tous  ces  fymptômes,  il 
s’agita  préfent  d’enfeigner  la  maniéré  de  pouvoir  la  guérir.  Il  faut  faire  des  cau¬ 
tères  fous  la  gorge  de  ces  animaux ,  à  l’endroit  qu’on  nomme  fanon.  On  en  perce 
la  peau  avec  un  inftrument  tranchant ,  (  les  Payfans  appellent  cette  méthode 
herber-j  (  enfuite  on  introduit  le  doigt  dans  le  trou  ,  pour  détacher  la  peau  de  la 
chair,  8c  former  une  efpéce  de  cellule  dans  laquelle  on  met  un  morceau  d’ellé¬ 
bore  noir.  Pour  rendre  ce  morceau  de  racine  d’ellébore  plus  aélif,  on  le  roule 
dans  un  digeftif  fait  avec  le  fuppuratif  8c  les  mouches  cantharides  ,  un  tiers  de 
cantharides  8c  deux  tiers  de  fuppuratif.  On  peut  animer  la  racine  avec  de  l’orpi¬ 
ment,  du  fublimé  corroflf,  ou  quelqu’autre  cauftique  qui  ait  de  la  force  ;  enfuite 
on  doit  entretenir  la  fuppuration  avec  du  fain-doux  ou  du  fuppuratif  ordinaire 
pendant  quinze  jours  au  moins,  8c  avoir  foin  de  mettre  un  féton  dans  le  voifina- 
ge ,  pour  procurer  un  écoulement  fuffifant  à  la  matière  du  dépôt.  Qn  pourroit 
faire  venir  de  ces  dépôts  à  différentes  parties  du  corps  de  l’animal  malade  ,  8c 
ce  feroit  le  moyen  d’en  tirer  plus  d’avantage. 

Il  faut  accompagner  ce  remède  d’une  feule  faignée  ,  d’une  grande  diete  ,  de 
la  boiffon  fréquente  avec  l’eau  blanche ,  pour  laifler  les  eftomacs  fe  vuider.  On 
doit  avoir  foin  auflï  deux  fois  le  jour  de  mettre  un  bâillon  à  la  bête  malade,  pen¬ 
dant  une  heure  ou  deux.  On  garnit  ce  bâillon  d’une  toile  entortillée  ,  dans  la¬ 
quelle  on  a  mis  un  maftigadour  fait  avec  fel,  poivre  long  ,  un  peu  d’ail  8c  miel:, 
par  ce  moyen ,  la  falive  devient  plus  fluide ,  fe  reélifie  8c  contribue  à  la  digeftion. 
il  faut  auflï  frotter  les  narines  8c  le  derrière  des  oreilles,  plufieurs  fois  le  jour,, 
avec  du  vinaigre  aromatique. 

Outre  ces  remèdes,  il  eft  encore  néceffaire  de  parfumer  l’étable  deux  fois  le. 
jour  avec  des  baies  de  genièvre,  ou  des  feuilles  de  romarin  ,  fauge,  rhue,  abfin- 
îhe,  lavande,  thym,  8cc.  féchées  8c  brûlées,  pour  purifier  l’air. 

La  nourriture  doit  être  fort  légère,  un  peu  d’herbes ,  de  fon ,  de  farine  de  fei- 
gle,  ou  de  l’orge  moulu,  le  tout  en  très -petite  dofe,  Se  à  la  fixiéme  partie  de  la 
nourriture  ordinaire. 

Ces  animaux  ne  peuvent  guérir  qu’en  maigriffant;  Se  plus  ils  font  gras  ,  plus 
leur  guérifon  eft  difficile,  Se  leur  mort  inévitable.  Ce  remède  réuflît  mieux  auflï 
aux  bêtes  délicates ,  qu’aux  bêtes  graffes  8e  robuftes;  aux  jeunes ,  qu’aux  vieilles; 
a  celles  qui  font  moins  malades,  qu’à  celles  qui  le  font  beaucoup. 

Les  vaches  qui  guériffent,  pafient  par  différens  périodes  :  d’abord  leurs  yeux  ne 
font  plus  rouges  8e  ne  larmoyent  plus,  leur  dos  fe  couvre  d’écailles,  leur  pis  eft 
parfemé  de  boutons  ou  puftules;  aux  environs  de  leur  cou  ,  Se  fur-tout  près  du 
dépôt,  on  voit  une  grande  quantité  de  boutons  couverts  de  croûtes,  qui  tombent 
au  bout  de  quelques  jours  :  elles  commencent  à  fe  lécher  les  nafeaux  Se  la  peau; 
le  poil  fe  raffermit ,  le  lait  revient ,  la  fiente  eft  plus  ferme ,  8e  on  n’en  voit  point 
qui  foient  attaquées  une  fécondé  fois  de  la  même  maladie. 

Lorfque  les  vaches  attaquées  de  cette  maladie,  ont  des  puftules  fur  la  langue, 
ce  qui  eft  bon  figne ,  il  faut  la  leur  ratifier  jufqu’au  vif.  Se  la  bafllner  avec  du. 
vinaigre  Se  du  fel. 

Les  Habitais  du  village^  de  Bezu-la-Foreft ,  à  deux  lieues  de  Gournay,  ont 
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prêfervé  leurs  beftiaux  de  la  maladie  contagieufe  qui  arégnéaufli  dans  leur  can¬ 
ton,  en  ayant  herbé  leurs  vaches  par  précaution. 

Maladie  quon  nomme  Lente  ,  qui  ejl  uneefpéce  de  flux  de  fan  g. 

II  faut  prendre  une  groffe  poignée  de  l’herbe  nommée  verveine ,  8c  la  faire 
bouillir  dans  un  pot  de  vin  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  à  moitié  :  on  fera  prendre 
cette  boiffon  à  la  bête  malade  le  plus  chaud  qu’on  pourra,  8c  aufli-tôt  on  lui  fera 
manger  un  picotin  de  feigle;  il  faudra  bien  la  couvrir, &  ne  lui  donner  de  nour¬ 
riture  que  deux  heures  après  le  remède. 

Du  Scorbut 

C’eft  un  mal  épidémique  qui  attaque  les  chevaux ,  bœufs  8c  vaches ,  8c  qur 
leur  prend,  comme  aux  cochons ,  par  des  grains  de  ladrerie  à  la  lèvre  de  deflùs  8c 
de  deffous,  8c  à  la  langue,  qui  eft  fort  rude:  elle  tombe  dans  peu  de  jours  ,  8c 
l’animal  meurt  aufli-tôt. 

Remède.  Grattez  d’abord,  avec  Une  cuiller  d’argent,  les  marques  du  fcor- 
but,  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  rien  de  rude  :  plus  la  langue  faigne,  mieux  c’eft; 
enfuite  frottez  ces  endroits  avec  la  pierre  de  vitriol,  faites  faigner  l’animal,  8c 
gargarifez4ui  la  bouche  avec  le  gargarifme  qui  fuit. 

Prenez  une  poignée  de  pouffes  d’ail,  deux  pintes  de  fort  vinaigre,  une  poignée 
delà  plante  nommée  éclaire,  une  poignée  de  ronces,  force  fel  8c  poivre,  8c 
1-aiflez  infufer  le  tout  pendant  vingt-quatre  heures. 

On  peut  en  faire  ufage  à  froid  dans  le  befoin ,  mais  il  vaut  bien  mieux  chaud  : 
il  faut  s’en  fervir  trois  fois  par  jour  quand  le  mal  eft  preflant ,  &  deux  fois  quand 
il  ne  s'agit  que  de  le  prévenir. 

Quand  la  cuiller  d’argent  a  fervi  pour  un  cheval  malade,  il  faut  la  pafler  par 
le  feu  avant  de  s’en  fervir  pour  un  autre. 

De  la  Ragé»- 

Pour  guérir  de  la  rage  quelqu’animal  que  ce  puifle  être,  commencez  d’abord 
s’il  y  a  plaie  entamée,  parla  bien  nettoyer  avec  quelque  .ferrement ,  8c  là  bien 
laver  avec  du  vin  8c  de  l’eau  tiède  où  vous  aurez  mis  une  pincée  de  feh 

Cela  fait ,  prenez  de  la  fauge ,  de  la  rhue  8c  des  marguerites  fauvages ,  une  pin¬ 
cée  de  chacune:  joignez-y  quelques  racines  d’églantiers,  ou  bien  delà  fcorfon- 
nere,  autrement  dit  falfifix  d’Efpagne;  broyez  ces  racines;  ajoutez  à  tout  cela1 
cinq  ou  fix  goüfleS  d’ail  &  une  pincée  de  gros  fel,  8c  pilez  le  tout  jufqu’à  confi- 
ftance  de  marc  ;  enfuite  prenez  de  ce  marc,  appliquezde  fur  la  plaie  en  forme  de 
cataplafme  ;  8c  fi  cette  plaie  eft  profonde ,  vous  y  ferez  diftiller  du  jus  de  ce  marc , 
puis  vous  l’envelopperez  jufqu’au  lendemain; 

Après  ce  premier  appareil ,  il  reliera  du  marc  dans  le  mortier ,  environ  la  grof- 
fèur  d’un  œuf,  que  vous  imbiberez  d’un  verre  de  vin  blanc  ou  rouge,  il  n’impor¬ 
te,  en  broyant  le  tout  enfemble  dans  le  mortier;  enfuite  vous  exprimerez  le  fuc 
en  le  paflant  par  un  linge  ,  8c  vous  le  ferez  prendre  à  jeun  en  breuvage  au  bœuf  : 
après  la  prife  ,  vous  lui  laverez  la  bouche  avec  du  vin  feulement,  8c  vous  ne  lui 
donnerez  point  à  manger  que  trois  heures  après. 

Pendant  neuf  jours  on  met  de  ce  marc  fur  la  plaie,  8c  chaque  jour  on  fait 
prendre  de  ce  fuc  à  l’animal  mordu. 

Il  arrive  ordinairement  qu’au  bout  de  ces  neuf  jours,  la  plaie  n’eft  point  refer- 
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snée  ;  mais  pour  lors  il  n’eft  plus  queftion  que  de  la  traiter  comme  une  plaie 

Autre  remède  contre  la.  Rage  ,  fort  éprouvé  pour  les  hommes  &  pour  les  bêtes. 

Prenez  la  coquille  de  deffous  d’une  huitre  à  l’écaille  mâle ,  c’eft-à-dire  ,  de 
celle  dont  le  poiffon  a  un  bord  noir,&  dont  l’écaille  a  en-dedans  des  marques  qui 
font  noires  quand  l’huitre  eft  vieille,  &  qui  font  jaunes  quand  l’huitreeft  encore 
jeune  ;  faites- la  calciner  au  feu  ou  au  four,  jufqu’à  ce  qu’elle  fe  rompe  fans 
effort;  réduifez-la  en  poudre  impalpable,  8c  fi  vous  le  pouvez,  paffez-la  au 
tamis  ;  ensuite  faites-la  prendre  au  malade.  Il  y  a  trois  maniérés  de  donner  ce 
remède. 

La  première  ,  8c  celle  qui  agit  le  plus  proprement,  eft  de  le  donner  en  bol 
comme  le  quinquina ,  en  mettant  cette  poudre  Amplement  dans  du  pain  à  chanter 
mouillé  ,  &  en  multipliant  les  bols  à  proportion  de  la  facilité  avec  laquelle  le 
malade  pourra  les  avaler. 

La  fécondé ,  eft  de  le  donner  dans  du  vin  blanc. 

La  troifiéme  ,  eft  de  battre  cette  poudre  dans  quatre  oeufs  frais  ,  &  d’en  faire 
une  omelette  avec  de  l’huile,  &  non  avec  du  beurre,  qui  empêcheroit  abfolument 
l’effet  :  on  fait  manger  cette  omelette  au  malade  fans  pain  8c  fans  boire. 

La  dofe  ordinaire,  pour  ceux  qui  font  dans  l’accès,  eft  le  poids  de  fix  gros  , 
pour  la  première  fois,  qui  doit  fe  donner  au  malade  le  plus  promptement  qu’il 
eft  pofiàble  :  les  deux  jours  fuivans,  il  faut  lui  en  donner  quatre  gros  à  jeun  ,  8c 
qu’il  ne  mange  que  trois  heures  après. 

La  dole,  pour  ceux  qui  font  mordus  à  fang ,  8c  pour  ceux  qui  ont  été  à  la 
mer  &  qui  n’en  ont  point  été  guéris  ,  eft  le  poids  de  quatre  gros  pour  chacun 
des  trois  jours  ;  il  faut  le  donner  au  malade ,  le  premier  jour  ,  au  moment  qu’il 
fe  préfente,  les  deux  autres  jours  à  jeun,  Sc  qu’il  ne  mange  que  trois  heures  après 
l’avoir  pris. 

Quand  le  malade  n’a  été  que  pincé  ,  léché  ou  éraflé  ,  ou  qu’il  fe  trouve  dans 
une  grande  crainte,  qui  eft  fouvent  aufli  dangereufe  que  la  morfure  à  fang,  la 
dofe  n’eft  que  le  poids  de  deux  gros ,  Sc  il  ne  doit  en  prendre  qu’une  feule 
fois. 

La  dofe ,  pour  les  animaux,  doit  fe  proportionner  à  leur  grofïeur ,  8c  leur  être 
donnée  avec  quelque  chofe  qu’ils  aiment,  pourvu  qu’il  n’y  ait  point  de  beurre. 
L’effet  en  feroit  plus  prompt ,  fi  on  pouvoit  leur  faire  avaler  cette  poudre  avec 
de  l’eau  ou  du  vin. 

Je  fouffignê ,  Prêtre  ,  Docteur  en  Théologie  ,  Adminiflrateur  des  Sacremens  aux 
malades  de  la  ParoiJJe  de  S.  Eujlache  de  Paris  ,  certifie  que  fai  un  très-grand 
nombre  dé  expériences  de  ce  remède  depuis  vingt  ans  >fans  que  j’aye jamais  Jqu  qu il 
fit  manqué  per fonne.  Fait  à  Paris  y  ce  premier  Avril  iyi6.  Signé ,  Thoreau. 

Quand  on  fait  prendre  ce  remède  aux  chiens,  on  leur  ôte  les  œufs,  &  on  em¬ 
ploie  feulement  l’huile  d’olives  pour  y  mettre  la  poudre  d’écaille. 

A  l’égard  des  chevaux ,  bœufs  ou  vaches  ,  il  faut  la  poudre  de  quatre  à  cinq 
écailles,  avec  huile  d’olives,  8c  faire  le  refte  comme  pour  l’homme. 

Il  eft  bon  de  faire  provifion  de  cette  poudre  d’écaiiles,  &  d’en  calciner  beau¬ 
coup  ,  afin  d’en  avoir  toujours  en  réferve ,  fur-tout  dans  les  pays  où  ces  écailles 
font  rares;  la  poudre  ne  s’en  corrompt  point. 


I.  Part.  Liv.  IV.  Chap.  II.  Laitage. 


m 


CHAPITRE  II. 


Du  Laitage. 

J  E  parle  du  laitage  immédiatement  après  les  bêtes  à  cornes  ,  parce  que  ce  font 
elles  qui  en  donnent  le  plus  ;  &  quoique  ce  foient  les  vaches  qui  fourniflent 
prefque  feules  les  laiteries,  cependant  je  fais  ici  un  Chapitre  féparé  du  laitage  , 
parce  que  c’eft  une  matière  ufuelle  8c  importante  à  l’économie  champêtre.  Elle 
comprend  même  d’autres  bêtes  que  les  vaches  ;  car  les  brebis ,  les  chevres  8c 
autres  animaux,  fourniffent  aufli  la  laiterie:  c’eft  pourquoi  ce  Chapitre-ci  eft 
général ,  8c  les  régies  qui  y  font  expliquées,  doivent  être  obfervées  pour  toutes 
fortes  de  laitages. 

Ce  Chapitre  renfermera  quatre  Articles  ;  le  premier  fera  pour  la  fituation,  les 
uftenfiles  8c  les  foins  généraux  de  la  laiterie  ;  le  fécond ,  pdur  le  lait;  le  troifiéme, 
pour  le  beurre  ;  &  le  quatrième ,  pour  les  fromages. 

Article  Premier. 

De  la  Laiterie. 

Elle  doit  être  ,  comme  nous  l’avons  dit  ailleurs  ,  fituée  &  bâtie  fi  à  propos , 
qu’ellé  foit  chaude  l’hiver  &  fraîche  l’été  ,  afin  que  le  laitage  s’y  conferve  mal¬ 
gré  les  chaleurs  &  les  gelées  ;  on  doit  la  tenir  bien  nette  ,  bien  fermée,  bien  en¬ 
duite  de  mortier  &  blanchie;  les  tables  &  autres  uftenfiles  doivent  être  fouvent 
lavées;  la  fenêtre  par  ou  doit  venir  le  jour  8c  l’air  nécelfaires  pour  y  travailler  & 
difliper  le  mauvais  goût  que  le  laitage  caufeà  la  longue ,  garnie  d’un  bon  treillis 
à  petites  mailles,  enforte  que  les  chats,  les  rats,  ni  aucune  ordure  n’y  puiffent 
faire  tort.  Il  eft  bon  qu’il  y  ait  aufli  un  évier  bien  propre  8c  bien  coulant ,  pour 
laver  les  uftenfiles  8c  jetter  toutes  les  faletés. 

Nous  fuppofons  qu’avec  cela  la  laiterie  eft  garnie  de  tables,  ais,  terrines  8c 
pots  de  différentes  grandeurs,  de  baquets,  8c  de  tous  les  autres  uftenfiles  néces¬ 
saires  aux  différentes  façons  du  laitage,  telles  que  font  une  ou  deux  barattes, 
qui  eft  le  baril  â  battre  le  beurre ,  haut  de  deux  pieds ,  large  par  le  bas  &  étroit  par 
le  haut,  garni  de  fon  couvercle  percé  d’un  trou ,  au  travers  duquel paffe la  batte- 
beurre  ;  (  les  pauvres  gens  s’en  paffent ,  8c  battent  leur  beurre  avec  la  main  dans 
de  grands  pots  de  terre  :  )  des  claies ,  des  édifies,  qu’on  appelle  autrement  chaze- 
rets ,  caferons  ou  cornes ,  c’eft-à-dire ,  de  petites  cages  ou  petits  moules ,  foit  de 
bois,  foit  de  terre,  dont  le  fond  eft  d’ofier  ou  percé  à  petits  trous,  pour  faire  fé=* 
cher  les  fromages  8c  en  laifier  écouler  le  lait  clair  ;  des  cuillers  pour  drefler  le 
lait ,  (  celles  de  bois  font  plus  propres  que  celles  d’airain  ou  de  fer  )  ;  des  couloirs , 
qui  font  des  efpéces  d’écuelles  rondes  dont  le  fond  eft  percé,  pour  couler  le  lait 
au  travers  d’un  linge  qu’on  met  deffus;  des  cages  d’ofier  à  deux  étages,  hautes 
de  deux  pieds  fur  un  pied  8c  demi  de  diamètre,  pour  fufpendre  à  l’air  &  y  mettre 
égoutter  les  fromages,  Scc. 

Il  faut  choifir  pour  avoir  foin  du  laitage,  une  fervante  de  confiance,  qui  ne 
peut  pas  être  trop  propre  fur  elle  &  fur-tout  ce  qui  l’approche,  ni  laver  8c  balayer 
trop  Souvent  la  laiterie  &  les  uftenfiles  qui  y  fervent ,  afin  de  garantir  le  laitage 
de  toute  ordure,  mauvaife  odeur,  araignées,  8cc, 
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Article  IL 
Du  Lait . 

Tout  le  monde  fçait  le  profit  que  le  lait  produit,  comme  aliment  ordinaire  , 
foit  lait  ou  crème,  comme  affaifonnement ,  comme  remède  ,  comme  beurre,  Sc 
comme  fromage. 

Subjlance  ,  fortes  &  choix  du  lait. 

Il  eft  plus  ou  moins  propre  à  ces  différens  ufages ,  fuivant  le  plus  ou  le  moins 
des  trois  fubftances  qui  le  compofent,  la  graffe  ou  butireufe  ,  l’épaiffe  ou  la  ca- 
féeufe,  8c  la  féreufe  ou  lymphe  :  elles  fe  féparent  Sc  on  les  diftingue  aifément , 
pourvu  que  le  lait  ait  du  repos;  8c  c’eft  à  peu  prés  ,  ce  qu’on  appelle  la  crème  , 
le  caillé  8c  le  petit-lait. 

Nous  avons  le  lait  de  femme,  celui  d’âneffe,  de  chevre,  de  brebis,  de  vache  , 
de  cavalle  ,  de  chameau  8c  de  truie  :  ils  font  tous  en  ufage ,  à  la  réferve  du  der¬ 
nier;  mais  il  fuffit  de  les  indiquer.  Il  ne  s’agit  ici  que  du  lait  de  vache  :  c’eft  le 
plus  agréable  8c  leplus  en  ufage  de  tous  en  alimens  ;la  partie  butireufe  y  domine 
plus  que  dans  aucun  autre  :  c’eft  pourquoi  il  eft  épais  &  gras,  il  adoucit  en  rafraî- 
ehifiant ,  il  nourrit  Se  il  rétablit  les  parties  folides. 

Le  lait  a  différens  dégrés  de  bonté,  fuivant  les  faifons ,  fuivant  l’âge  des  bêtes 
qui  le  fourniffent,  fuivant  l’âge  du  lait  même,  &  félon  la  qualité  8c  la  quantité 
de  la  nourriture,  8c  les  endroits  où  elle  fe  prend. 

Le  lait  du  printems  ,  particuliérement  celui  du  mois  de  Mai ,  eft  le  meilleur 
8c  le  plus  fouverain;  il  eft  moins  épais  Sc  plus  aifé  â  digérer  que  dans  tout  autre 
tems,  parce  que  les  animaux  vivent  alors,  en  abondance,  d’alimens  plus  humi¬ 
des  Sc  plus  fucculens.  Celui  de  l’été  eft  encore  très-bon  ,  à  caufe  de  la  bonté  des 
herbes. 

Quand  l’animal  eft  dans  fa  vigueur,  fon  lait  eft  plus  facile  à  digérer,  mieux 
conditionné ,  Sc  plus  cuit  que  quand  il  eft  trop  jeune  ou  trop  vieux  ;  parce  que 
dans  le  premier  état,  fon  lait  eft  trop  crud  Sc  trop  féreux,  Sc  dans  le  fécond  il  eft: 
trop  fec  Sc  peu  crémeux. 

Le  lait  d’une  vache  qui  a  nouvellement  vêlé,  ne  vaut  rien  ni  cuit,  ni  crud  , 
jii  en  beurre,  ni  en  fromage  :  même  en  général,  tant  qu’une  vache  eft  tettée ,  fon 
lait  ne  vaut  rien ,  Sc  il  faut  qu’il  ait  fix  femaines  au  moins.  Il  faut  de  même  ceffer 
de  tirer  la  vache  fix  femaines  ou  deux  mois  avant  qu’elle  vêle. 

On  dit  que  les  vaches  noires  donnent  de  meilleur  lait  que  les  autres  ,  8c  que 
celui  des  animaux  qui  ont  double  rangée  de  dents ,  ne  fe  caille  jamais  dans  le 
corps. 

Le  lait  des  vaches  qui  paiffent  dans  des  lieux  aquatiques,  eft  moins  bon,  moins 
épais ,  Sc  en  plus  petite  quantité  que  celui  des  vaches  qui  pâturent  dans  des  en¬ 
droits  élevés  Sc  découverts. 

Le  lait  des  animaux  incommodés  ou  mal-fains  ,  ou  qui  font  en  chaleur,  ne 
vaut  rien. 

On  remarque  même  que  les  vaches,  pour  donner  de  bon  lait,  ne  doivent  pas 
être  ni  trop  jeunes,  ni  trop  vieilles;  il  faut  auffi  qu’elles  nefoient  point  fauvages 
ou  coureufes,  mais  paifibles,  tant  aux  champs  qu’à  l’étable,  Sc  que  leur  lait  ne 
foit  pasfujet  à  tourner. 

Au  refte ,  pour  en  avoir  de  bon  Sc  en  abondance ,  il  faut  bien  nourrir  les  animaux 
qui  le  donnent ,  8c  leur  faire  prendre  de  l’exercice  fans  les  fatiguer. 

Comment 
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Le  meilleur  eft  celui  qui  eft  blanc ,  qui  a  l’odeur  agréable ,  ou  qui  n’en  a  point  ; 
qui  a  la  faveur  douce  ,  fans  amertume,  fans  âpreté,  fans  falure;  la  confiftance  , 
ni  trop  épaifle,  ni  trop  claire,  enforte  que  la  goutte  que  vous  mettrez  fur  votre 
ongle ,  y  conferve  fa  rondeur  fans  couler.  Le  lait  qui  tire  fur  le  jaune ,  ou  celui 
qui  verdit  ou  noircit,  ne  vaut  rien  Sc  n’a  point  de  corps,  non  plus  que  celui  qui 
eft  bleuâtre  ;  il  faut  meme  fe  défaire  des  vaches  qui  le  donnent  tel ,  à  moins  qu’ons 
ne  tende  plus  à  l’abondance  qu’à  la  bonté  du  lait. 

Soins  ncceJJ'aires  pour  traire  ,  repofer  ,  écrémer  &  conferver  le  Lait . 

•  ~  *.  î  /.J  ,  J  •  v.  f  I  i  *  •  f  '  i  *  I  !  ^  .  i  T  ‘  '  *  .  '  -  À 

La  Servante  chargée  du  foin  de  la  laiterie ,  lavera  bien  les  tettines  des  vaches 
avant  que  de  les  traire;  Sc  après  avoir  jetté  dans  l’étable  l’eau  avec  laquelle  elle 
les  aura  lavées ,  elle  les  traira  aufli-tôt  dans  des  chaudrons  ou  pots  bien  propres  ; 
fur  le  champ  elle  coulera  le  lait  tout  chaud  dans  les  terrines,  à  travers  d’un  linge 
bien  blanc  &  mouillé ,  mis  fur  la  couloire ,  pour  en  ôter  toutes  les  faletés;  Sc  elle 
le  laiflera  repofer  pendant  vingt-quatre  heures  ou  environ,  plus  ou  moins,  félon 
les  faifons  :  car  l’été  le  lait  tourne  bien  vite  ;  c’eft  pourquoi  on  ne  fçauroit  le 
mettre  alors  dans  un  lieu  trop  frais  :  il  faut  aufli  éviter  que  le  froid  ne  le  fafTe 
cailler  trop  tôt  pendant  l’hiver;  Sc  pour  cela  on  doit  mettre  dans  la  laiterie  quel¬ 
que  poëllée  de  feu  ,  ou  bien  mettre  les  terrines  dans  le  four  ,  après  le  pain  ôté  , 
ou  près  du  feu,  pour  que  la  chaleur  fafle  monter  la  crème  au-deflus.  Dans  les 
faifons  tempérées  de  l’automne  Sc  du  printems,  on  peut  le  garder  davantage ,  Sc 
l’air  n’eft  plus  à  craindre.  Comme  la  chaleur  épaiiïit  le  lait ,  Sc  que  le  froid  l’ai¬ 
grit  ,  dans  les  faifons  tempérées  on  peut  le  garder  jufqu’à  trois  jours  dans  un  lieu 
aufli  tempéré  Sc  propre:  il  eft  bon  de  le  remuer  fouvent  avant  que  de  le  mettre 
repofer. 

Il  vaut  pourtant  mieux  ne  pas  le  laiiïer  repofer  plus  d’un  jour ,  fur-tout  hors 
de  l’hiver  ;  le  plutôt  eft  le  meilleur  ,  pour  en  tirer,  foit  crème,  beurre,  jonchées, 
fromages ,  mégue  ou  autres  profits  champêtres. 

En  hiver  que  les  vaches  ont  peu  de  lait ,  foit  à  caufe  du  froid ,  ou  faute  de  pâ¬ 
ture  ,  ou  parce  qu’elles  font  ordinairement  pleines  en  ce  tems-là,  on  peutamafler 
trois  ou  quatre  traites  enfemble ,  pour  ne  point  tant  embarrafler  de  terrines  ;  cela 
ne  fait  point  de  tort  au  lait. 

Il  ne  faut  néanmoins  jamais  mêler  le  lait  d’une  vache  qui  a  vêlé  depuis  un 
mois  ,  parce  qu’il  n’eft  bon,  comme  je  l’ai  déjà  dit ,  ni  en  beurre  ,  ni  en  froma¬ 
ges  ;  il  eft  même  dangereux  fi  on  le  prend  crud. 

Quand  le  lait  eft  repofé  Sc  un  peu  refroidi ,  on  en  va  lever  la  crème  avec  une 
grande  cuiller  bien  nette ,  8c  on  la  met  dans  un  pot  bien  propre  jufqu’à  ce  qu’on 
l’emploie. 

Les  parties  butireufes  du  lait  font  la  crème  Sc  le  beurre  ,  Sc  les  parties  caféeufes 
font  les  fromages:  c’eft  pourquoi  le  lait  qui  donne  le  plus  de  crème,  rend  le 
plus  de  beurre ,  Sc  fait  les  fromages  moins  bons  ;  au  lieu  que  celui  qui  ne  rend 
guères  de  crème ,  Sc  qui  par  conféquent  conferve  fa  graifle,  eft  meilleur  pour  les 
fromages  que  pour  le  beurre. 

L’économie  veut  pourtant  que  l’on  tire  plus  à  la  crème  qu’au  fromage,  pun~ 
qu  il  ne  fait  pas  tant  de  profit  que  la  crème  Sc  le  beurre.  Nous  parlerons  des  crè¬ 
mes  en  traitant  de  la  cuiline.  Les  Bas-Normands  font  bouillir  du  lait  avec  des 
Tome  I.  F  p 
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oignons  &  de  l’ail ,  &  le  gardent  dans  des  vaifleaux  pour  leur  ufage  :  ils  appellent 
cela  du  férat  ou  lait  aigre. 

Le  lait  fe  divife  ordinairement  en  trois  fubftances ,  le  beurre ,  le  fromage  ou 
caillé a  Se  le  petit-lait  ou  lait  clair,  qui  ne  fert  guères  qu’en  médecine.. 

Article  II  I- 

Du  Beurre. 

4 

Comme  le  beurre  eft  la  crème  du  lait,  qui,  à  force  d’être  foulée  Sc  battue  ; 
s’eft  dépouillée  de  la  férofité  qu’elle  contenoit,  Se  a  pris  une  confiibance  plus 
épaiffe  ;  plus  le  lait  contient  de  parties  huileules  Sc  grades ,  plus  il  fournit  de 
beurre  :  c’eft  pourquoi  on  en  retire  davantage  de  celui  de  vache  que  de  tout  autre. 
Le  lait  le  plus  nouveau  trait  8c  le  plus  gras  fait  le  meilleur  beurre,  Sc  il  faut  en¬ 
viron  dix  livres  de  lait  pour  faire  deux  livres  Sc  demie  ou  trois  livres  de  beurre. 

Pour  le  faire ,  il  ne  faut  que  beaucoup  de  propreté ,  Sc  quelquefois  un  peu  de 
patience  ;  il  n’y  a  qu’à  mettre  dans  la  baratte  toute  la  crème  qu’on  a  levée  deffus 
ïe  lait,  ou  le  lait  même  fans  l’avoir  écrémé,  Sc  l’y  bien  battre  avec  la  batte-beur- 
re ,  jufqu’à  ce  qu’il  s’épailfiffe  en  maffe  :  on  prend  cette  malle ,  qui  eft  le  beurre  , 
©n  la  lave  bien  proprement  dans  une  terrine  pleine'  d’eau  claire  ,  Sc  on  la  met  en 
anotte  ou  en  pains,  de  telle  grotTeur  Sc  forme  que  l’on  veut. 

La  baratte  eft  un  vaiffeau  fait  de  douves  ou  de  terre  cuite  ,  large  d’en  bas  8c 
allez  étroit  par  le  haut  :  on  le  couvre  d’une  efpéce  d’écuelle  de  bois  percée  d’un 
feul  trou ,  au  travers  duquel  on  paffe  le  manche  d’un  cylindre  de  bois  long  de  cinq 
pouces  de  diamettre  Sc  d’un  pouce  d’épaifleur  ,  percé  en  plufieurs  endroits ,  qu’on 
appelle  batte-beurre  ,  parce  que  c’eft  avec  ce  bâton  qu’on  fait  le  beurre ,  à  force 
cle  battre  Sc  de  brouiller  les  parties  du  lait. 

Dans  les  pays  de  pacages,  ou  il  fe  fait  beaucoup  de  beurre  ,  au  lieu  de  baratte 
8c  de  batte-beurre ,  on  le  fait  dans  un  petit  baril  de  forme  cylindrique, pofé  hori¬ 
zontalement  fur  deux  pieux  de  bois  ,  qu’on  tourne  avec  une  manivelle  de  fer  , 
dont  la  branche  traverfe  Sc  porte  tout  le  baril. 

Le  beurre  étant  ainfi  fait  Sc  bien  lavé ,  celui  qu’on  voudra  manger  ou  vendre 
frais ,  doit  être  enveloppé  d’un  linge  blanc ,  Sc  porté  au  frais  dans  la  laiterie,  Quant 
à  celui  qu’on  veut  garder ,  il  faut  fur  le  champ  le  faler  ou  le  fondre,  comme  nous 
le  dirons  ci-après  :  s’il  étoit  refroidi  8c  durci  -,  il  ne  feroit  pas  fi  bon  ,  Sc  ne  fe  ma- 
nieroit  pas  fi  aifément.  C’eft  ainfi  qu’en  Bretagne,  en  Normandie  Sc  en  Flandre, 
©n  fait  les  beurres  exquis  qui  nous  viennent  à  Paris.  Les  beurres  fins  fe  mettent 
dans  des  petits  pots  degrés,  Sc  les  beurres  de  provifions  dans  des  longs  pots  aufii 
de  grès,  qu’on  nomme  tallev aunes,  ou  dans  des  tinettes ,  qui  font  des  vaifleaux  de 
douves  faits  exprès,  qui  font  plus  larges  en  haut  qu’en  bas.  Les  tallevannes rem¬ 
plies  de  beurre ,  pefent,  fuivant  leur  grandeur ,  depuis  fix  livres  jufqu’à  quarante , 
8c  les  tinettes  depuis  vingt  jufqu’à  deux  cens  livres. 

Dans  les  Indes,  le  beurre  fe  fait  dans  le  premier  pot  qui  tombe  fous  la  main  : 
©n  fend  un  bâton  en  quatre ,  on  l’étend  à  proportion  du  pot  ou  eft  le  lait  ;  enfuite 
©n  tourne  ce  bâton  en  divers  fens,  par  le  moyen  d’une  corde  qui  y  eft  attachée  , 
Sc  au  bout  de  quelque  tems  le  beurre  fe  trouve  fait. 

On  fait  du  beurre ,  non-feulement  de  lait  de  vache ,  mais  encore  de  lait  de  brebis 
Sc  de  chevre,  Sc  même  de  lait  de  cavaile  Sc  d’ânefle:  Autrefois  on  brûloit  du  beur¬ 
re  dans  les  lampes  au  lieu  d’huile; il  en  tient  encore  lieu  dans  les  falades  du  Bou- 
emnois,  Sc  dans  quelques  autres  Provinces  ou  elle  eft  fort  chere» 
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Après  qu’ôîl  a  fait  le  beurre,  il  refte  le  lait  de  beurre,  que  les  uns  appellent 
Battis ,  d’autres  lait  Ribotté ,  ou  Amplement  Babeurre  ou  Megue  ;  il  en  coule  auffi 
des  fromages  à  mefure  qu’ils  s’affermifïent  8c  fe  fechent.  Ce  Sérum  ou  Petit-lait 
eft  fort  rafraîchiffant  8c  humectant  :  on  s’en  fert  communément  pour  nourrir  le 
bétail,  fur-tout  les  cochons  8c  les  chiens.  Les  pauvres  gens  s’en  fervent  auffi  eu 
tems  de  cherté  ,  en  le  faifant  un  peu  bouillir. 

Pour  faire  le  Beurre  promptement . 

Le  beurre  eft  quelquefois  fi  long-tems  à  fè  prendre  dans  la  baratte ,  qu’on  perd 
patience  à  le  battre:  pour  qu’il  s’épaiffifle  promptement,  il  n’y  a  qu’à  y  mettre 
du  lait  de  vache  tout  nouvellement  trait  8c  encore  chaud. 

Ou  bien,  fi  c’eft  le  grand  chaud  ou  le  grand  froid  qui  empêche  que  la  crème  ne 
s’épaiffifie ,  (  car  les  chaleurs  8c  les  froidures  font  également  contraires  à  la  coa¬ 
gulation,  )  il  faut  battre  le  beurre  l’hiver  auprès  du  feu  ;  mais  pas  trop  près,  pour 
qu’il  ne  fafie  qu’échauffer  8c  animer  les  parties  butireufes  fans  les  cuire  :  8e  i’été 
il  n’y  a  qu’à  tremper  de  tems  en  tems  la  batte-beurre  dans  une  terrine  pleine  d’eau 
fraîche  8c  claire  ,  pour  rafraîchir  8c  lier  les  parties  huileufes  8c  grades  du  lait  j 
que  la  chaleur  a  émouffées. 

Quelquefois  auffi  la  caufe  de  ce  que  le  beurre  ne  fe  fait  qu’avec  bien  de  la  pei¬ 
ne  ,  eft  dans  la  mauvaife  qualité  du  lait ,  qui  a  trop  peu  de  parties  butireufes  8c 
trop  de  férofité  :  en  ce  cas,  ce  n’eft  que  la  patience  ,  8c  le  lait  trait  tout  chaud  qui 
peut  faire  lier  le  peu  qu’il  y  a  dans  ce  lait  de  parties  crêmeufes  8c  liantes  ;  ou  bien 
il  faut  fe  défaire  de  la  vache  qui  donne  un  lait  d’un  acabit  fi  fec  8c  fi  férieux  ;  car 
au  refte  il  y  a  de  l’imagination ,  8c  fi  l’on  veut ,  de  la  fuperftition ,  à  croire ,  com¬ 
me  faifoient  jadis  quelques  bonnes  vieilles ,  qu’une  bague  d’or  ou  une  pièce  d’ar¬ 
gent  jetté  dans  la  baratte,  fait  épaiffir  le  lait  en  beurre. 

Choix  du  Beurre « 

ÿ  '>  A  t' 

On  en  juge  par  le  goût ,  par  la  couleur  8c  par  la  faifoii.' 

Celui  du  mois  de  Mai  eft  le  plus  eftimé  8c  le  meilleur ;  celui  d  ete,  fait  entre 
les  deux  Notre-Dame  ,  vient  enfuite  ;  celui  du  commencement  de  1  automne  8c 
les  autres  vont  après. 

On  doit  le  choifir  d’une  faveur  8c  d’une  odeur  douces  8c  agréables. 

Quant  à  la  couleur ,  celui  qui  eft  naturellement  jaune  8c  qui  n’eft  point  d’ut* 
jaune  trop  foncé ,  eft  le  meilleur  :  mais  il  ne  faut  pas  tout-à-fait  s’en  fier  à  la  cou¬ 
leur,  il  faut  y  goûter;  car  on  teint  le  beurre  en  jaune  avec  des  barbottes  ou  du 
fafran.  Ce  jaune  eft  pourtant  aifé  à  diftinguer  du  jaune  naturel  du  beurre ,  parce 
que  le  jaune  artificiel  eft  bien  plus  foncé  que  le  naturel:  On  y  met  auffi  du  fuc  de 
fouci  ou  de  coqueret ,  ce  qui  le  rend  appéritif  8c  fain. 

Le  jaune  pâle  eft  encore  allez  bon ,  mais  le  beurre  blanc  ne  vaut  rien  ;  il  n’a  or¬ 
dinairement  ni  onétion,  ni  faveur,  ni  odeur  :  celui  que  les  vaches  donnent, pendant 
les  fleurs  du  trefle  blanc ,  eft  fans  couleur,  amer  8c  mou. 

On  doit,  outre  cela ,  choifir  le  beurre  le  plus  frais  battu  qu’il  fe  peut  :  plus  il 
eft  nouveau,  plus  il  eft  agréable  8c  falutaire,  8c  moins  il  en  faut. 
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Pour  fervir  le  Beurre  proprement. 


Comme  le  Beurre  fervi  en  mafle  n’a  point  de  grâce  fur  une  table  ,  8c  que  bien 
des  gens  aiment  qu’il  ait  un  petit  goût  d’amande,  on  le  mêle  avec  quelques  aman¬ 
des  bien  pilées  ;  enfuite  on  le  pafle  à  travers  une  étamine ,  &  011  le  file  dans  une 
feringue  de  bois  fait  exprès,  dont  le  bout  eft  fermé  par  une  plaque  de  fer  percée 
de  différens  trous  ;  afin  que  le  beurre ,  paflant  à  travers,  en  prennent  les  figures 
différentes.  Il  y  en  a  qui,  au  lieu  de  feringue,  fie  fervent  d’une  pafioire  de  bois  , 
d’autres  prennent  une  groffe  ferviette  claire ,  qu’ils  attachent ,  par  un  bout ,  à  un 
crochet  de  fer ,  mettent  le  beurre  dedans ,  &  le  font  filer  à  trav  ers  la  ferviette  en 
la  tordant;  après  ils  le  dreflent  en  rocher  fur  une  affiette.  Quelques-uns  jettent 
deffus  des  fleurs  de  buglofe  dans  la  faifon  ;  d’autres  le  filent  fans  amandes  ,  8c 
y  mettent  un  peu  de  jus  d’ail  pour  ceux  qui  l’aiment ,  avec  du  fel  blanc  bien 
menu. 

J’ai  déjà  ditque,  quand  on  veut  conferver  le  beurre,  on  le  fale  ou  on  le  fond. 

Du  Beurre  falé. 

Le  fel  donne  du  goût  au  beurre,  Sc  il  le  conferve,  parce  qu’il  en  bouche  les 
pores,  &  empêche  l’air  d’y  entrer  &  d’en  défunir  les  principes,  fans  cela,  il  de¬ 
vient  âcre  ,  huileux  8c  défagréable. 

Les  beurres  de  Mai  &  de  Septembre  font  ceux  dont  on  fait  fes  provifions.  On 
appelle  beurres  fins  ou  beurres  d’herbes,  ceux  qui  font  faits  dans  le  tems  que  les 
vaches  font  en  pleins  pâturages,  fans  fe  nourrir  de  fourrages. 

Pour  faler  le  beurre ,  (  le  plus  frais  eft  le  meilleur  &  le  plus  aifé  à  manier  ) 
prenez-en  environ  deux  livres  à-la-fois ,  étendez-le  avec  un  rouleau  fur  une  table 
bien  nette ,  ou  dans  un  de  ces  baquets  bas  8c  larges ,  dont  bien  des  gens  fe  fervent 
pour  paîtrir  le  pain  :  faites-y  ,  de  ce  beurre ,  une  abailTe  épaiffe  d’un  doigt ,  fau- 
poudrez-la  de  fel  égrugé  ;  enfuite  pliez  le  beurre  en  trois  ou  quatre ,  paîtriffez-le 
bien,  pour  que  le  fel  pénétre  par-tout;  étendez-le  de  nouveau,  falez-leune  fé¬ 
condé  fois  ,  Se  paîtriffez-le  de  même  ;  8c ,  quand ,  en  le  goûtant,  vous  le  trouvez 
affez  falé,  il  n’y  a  plus  qu’à  le  mettre  dans  des  tinettes ,  ou  dans  des  pots  de  grès 
bien  échaudés  fur  un  lit  de  fel  dans  le  fond.  Vous  falerez  ainfitout  votre  beurre 
de  fuite,  Se  en  le  mettant  dans  la  tinette  ou  dans  le  pot  de  grès  ,  vous  l’y  preflerez 
bien,  pour  qu’il  n’y  ait  point  de  vuide,  Se  que  tout  foit  en  mafle.  Quand  le  pot 
eft  plein ,  à  quelques  doigts  près  du  bord ,  il  faut  y  répandre  de  la  faumure ,  c’eft- 
à-dire ,  du  fel  fondu  dans  de  l’eau ,  Se  la  renouveller  de  tems  en  tems  ;  fans  quoi', 
le  beurre  ne  fe  conferveroit  pas.  Il  faut  aufîi  couvrir  les  pots  de  beurre  de  quel¬ 
ques  doubles  de  papier  propre ,  Se  les  mettre  dans  un  lieu  frais  Se  hors  de  l’at- 
îeinte  des  chats ,  des  rats  Se  des  fouris. 

Pour  faler  le  beurre,  on  fe  fert  indifféremment  de  fel  gris  ou  de  fel  blanc. 
Le  fel  blanc  eft  ordinairement  plus  propre  ,  Se  fait  une  faumure  plus  belle  à  la 
vûe  que  le  fel  gris  ;  mais  aufii  le  dernier  donne  moins  d’âcreté  au  beurre  ,  Se  il 
fale  un  tiers  plus  que  le  blanc  :  au  relie  ,  il  n’y  faut  point  épargner  le  fel.  On  met 
«ordinairement  une  livre  de  gros  fel  fur  douze  livres  de  beurre.  Comme  le  fel  ne 
gâte  rien,  mettez-en  toujours  plus  que  mc^ins,  fur-tout  quand  le  beurre  eft  de 
lait  de  vaches  qui  ont  pâturé  dans  des  pays  marécageux;  de  même,  s’il  eft  fait 
pour  être  gardé  long-tems,  ou  pour  être  traniporté,  il  y  faut  beaucoup  de  felÿ 
afin  qu’il  ne  tourne  point  à  la  graifle. 
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Le  beurre  affiné  ou  fondu  eft  fort  bon  pour  les  fritures ,  entremets ,  pâtiffe- 
ries  ,  8c  même  pour  les  falades,  au  lieu  d’huile:  les  bonnes  ménagères  doivent 
d’autant  plus  l’eftimer ,  qu’il  n’y  a  pas  à  craindre  qu’on  le  mange  fur  le  pain  en 
leurabfence,  comme  on  fait  le  beurre  frais  ou  falé. 

Pour  en  fondre ,  comme  pour  en  faler,  il  faut  le  choifir  frais  8c  de  bon  goût,  8c 
le  prendre  du  mois  de  Mai  ou  de  Septembre  :  mettez  ce  que  vous  en  voudrez  fondre 
dans  un  chaudron  ,  fur  un  feu  clair  ,  modéré  &  toujours  égal  :  quand  il  commence 
à  frémir ,  remuez-le  avec  l’écumoir,  pour  empêcher  qu’il  ne  leve,  &  continuez  ai 
le  faire  bouillir  modérément  jufqu’à  ce  qu’il  foit  cuit:  lorfqu’il  l’eft ,  retirez  le 
chaudron  de  deffius  le  feu  ,  laiffez-le  un  moment  repofer,  8c  voyez  s’il  eft  clair 
comme  de  l’huile  jufqu’au  fond  :  pour  lors  écumez-le  bien,  8c  lans  brouiller,  le 
fond  ,  qui  eft  le  plus  groffier  ,  8c  que  vous  employerez  aux  potages  du  commun  : 
vous  retirerez  du  chaudron  tout  le  bon  beurre  cuillerée  à  cuillerée ,  8c  le  mettrez 
dans  des  pots  de  grès  bien  lavés;  laiffez  l’y  refroidir,  bouchez-les  enfuite,  8c 
ferrez-les  comme  le  beurre  falé. 

Le  beurre  fondu  peut  fe  garder  bon  deux  ans  entiers ,  quoiqu’on  n’y  mette 
point  de  fel,  parce  qu’il  eft  purifié  par  le  feu. 

Article  IV. 


Des  Fromages. 

Comme  le  fromage  n’eft  autre  chofe  que  le  caillé  du  lait  féparé  du  ferumi  8c 
endurci  par  une  chaleur  lente  ,  on  doit  le  regarder  ,  pour  fa  façon  ou  pour  fes 
effets ,  comme  la  partie  du  lait  la  plus  grofiiere  8c  la  plus  compacte. 

De  quels  laits  fe  font  les  fromages. 

On  tient  que  le  lait  des  bêtes  qui  ont  une  double  rangée  de  dents ,  8c  de  celles 
qui  ont  plus  de  quatre  tettaffies ,  ne  peut  faire  de  fromage;  &  que  celles  qui  n’ont 
que  deux  tettes,  font  les  meilleures. 

Le  fromage  fait  avec  le  lait  de  vache ,  eft  celui  dont  nous  nous  fervons  le  plus 
Ordinairement  :  il  eft  d’un  goût  fort  agréable  ,  8c  nourrit  beaucoup. 

On  prétend  pourtant  que  le  fromage  de  lait  de  brebis  fe  digéré  plus  aifément  ; 
mais  qu’il  ne  nourrit- pas  tant, parce  qu’il  n’eft  pas  d’une  fubftance  fi  groffiere  ni 
fi  compaéïe,  ayant  beaucoup  de  parties  caféeufes  8c  butireufes,  qui  le  rendent 
épais  8c  gras. 

On  fait  encore  des  fromages  de  lait  de  chevre ,  8c  on  les  appelle  des  chevrets  ; 
mais  ils  font  plus  en  ufage  dans  le  pays  Breffan  en  Italie,  qu’en  France  :  ils  font 
ici  peu  eftimés ,  quoiqu’ils  fe  digèrent  affiez  aifément,  parce  que  le  lait  de  chevre 
a  peu  de  férofités,  8c  fe  caille  facilement. 

Ces  différentes  qualités  des  laits  de  vaches,  de  brebis  8c  de  chevres ,  ont  donné 
lieu  au  proverbe  qui  recommande  le  beurre  de  vache ,  le  fromage  de  brebis,  &  le 
caillé  de  chevre.  Bien  des  gens  font  du  fromage  de  lait  de  vache  8c  de  brebis 
mêlés  enfemble ,  &  y  mettent  un  peu  de  fafran  avant  de  le  paîtrir ,  pour  lui  don¬ 
ner  un  peu  plus  de  jaune;  de  même  on  met  un  peu  de  lait  de  vache  avec  le  lait  de 
chevre  ,  pour  que  le  fromage  en  foit  plus  crémeux. 
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Quand  &  ou  fe  font  les  bons  fromages. 

s 

Revenons  à  nos  fromages  ordinaires, qui  Te  font  de  lait  de  vaches  :1e  printems 
Sc  le  mois  de  Septembre  font  les  meilleures  faifons  pour  le  faire,  8c  il  faut  choifir. 
le  lait  bon  8c  frais. 

On  peut  faire  le  fromage ,  ou  avec  le  lait  écrémé  ,  ou  fans  en  ôter  la  crème  : 
dans  le  dernier  cas  le  fromage  eft  beaucoup  meilleur  &  plus  agréable  :  celui  qu’oit 
fait  après  avoir  ôté  la  crème  ,  s’appelle  fromage  commun  ou  de  ménage. 

Il  y  a  pourtant  des  vaches  dont  le  lait  eft  fi  gras,  qu’il  faut  en  ôter  un  peu  da 
crème ,  pour  pouvoir  en  faire  du  fromage ,  &  on  le  fait  encore  très-bon  de  ce  lait 
ainfi  écrémé  à  demi  :  c’eft  pourquoi  il  eft  toujours  bon  de  faire  des  effais  de  foi* 
lait,  avant  de  fe  déterminer  fur  l’emploi  qu’on  en  veut  faire. 

Il  ne  s’agit  pas  ici  de  citer  tous  les  endroits  d’où  il  nous  vient  de  bons  froma¬ 
ges,  ni  d’enfeigner  la  maniéré  dont  chacun  s’y  prend  pour  le  faire  :  chaque  fro¬ 
mage  a  fon  mérite,  &  chaque  pays  chaque  guife.  Le  fromage  de  Brie ,  qui  eft  fl 
commun  à  paris  ,  eft  fort  gras ,  8c  fe  fait  dans  de  grandes  édifies  plates  8c  larges; 
il  eft  excellent  8c  très-eftimé.  Les  Provinces  de  Languedoc,  de  Provence, de  Bre¬ 
tagne,  de  Normandie,  de  Breffe,  de  Forez  8c  de  Flandre,  nous  en  fourniffent 
chacun  leurs  fortes  ,  qui  font  très  bonnes. 

Grenoble  en  Dauphiné  fournit  le  Saffenage ,  qui  eft  par  petits  pains  ronds  Si 
épais  de  quatre  à  cinq  pouces,  du  poids  de  quatre, à  huit  livres  :  il  doit  n’être  point 
trop  vieux,  avoir  la  pâte  perfillée  ,  c’eft-à-dire ,  parfemée  de  veines  bleuâtres ,  8c 
«d’un  goût  agréable ,  quoiqu’un  peu  piquant.  Le  Rocfort  de  Languedoc  fe  fait  des 
lait  de  brebis;  il  eft  plat  8c  rond  comme  un  gâteau,  épais  de  deux  pouces  au  plus;; 
il  y  en  a  du  poids  depuis  quatre  jufqu’à  huit  livres  ;  il  doit  être  perfillé  8c  d’un; 
goût  agréable  8c  doux.  Roanne  en  Forez  donne  de  petits  fromages  gras ,  à  côta 
rougeâtre,  qui  font  de  lait  de  vache,  8c  que  l’on  nomme  Fromage  de  Roche  :  ils 
font  ronds  8c  épais,  Sc  pefent  environ  deux  livres  ;  les  plus  nouveaux  Sc  les  plus 
mollets  font  les  plus  eftimés.  La  Franche-Comté  fournit  les  Vachelins ,  qui  con¬ 
trefont  les  Gruieres  de  Suiffe.  Ceux  d’Auvergne  imitent  les  fromages  d’Hollande  ; 
cette  Province  de  France  en  donne  en  quantité  ,  des  gros  Sc  des  petits,  qui  font 
tous  de  lait  de  vache  :  ces  bêtes  y  font ,  fur-tout  dans  les  montagnes  de  Salers ,  fi 
fécondes  en  lait  ^  qu’ordinairement  on  rend  par  année  aux  propriétaires  de  chaque 
vaches  deux  quintaux  de  fromage,  qui  fe  vend  communément  treize  livres  le 
quintal.  Les  gros  fromages  d’Auvergne  pefent  trente  à  quarante  livres,  8c  fe  nom¬ 
ment,  ou  Quant  al ,  du  nom  de  la  montagne  où  il  s’en  fabrique  le  plus,  ou  Tète 
de  moine ,  à  caufe  que  la  forme  en  eft  haute  8c  ronde.  Le  petit  fromage  d’Auver¬ 
gne  eft  prefque  quarré,  8c  pefe  depuis  dix  jufqu’à  vingt  livres  ;  il  en  fort  peu  de 
la  Province.  Le  bord  de  la  Flandre  fournit  les  Marolles  8c  les  Dauphins  ;  la 
Normandie,  les  Pont-l’Evefque  ,  les  Ponteaux-de-mer,  &  les  Angelots  du  pays 
de  Bray ,  qui  font  faits  ou  en  cœur  ,  ou  en  ronds  applatis  ,  8c  quelquefois 
doubles.  Le  Semonce  eft  un  fromage  perfillé,  blanc  Sc  gras.  L’Italie  fournit  les 
Parmefans  Sc  les  Breffans  ;  la  Suiffe  les  Gruieres  :  il  y  en  a  aufli  beaucoup 
d’Hollande. 

Tous  ces  fromages  font  bons  8c  de  grand  débit;  mais  il  fuffit  ici  de  dire  la 
maniéré  générale  pour  en  faire  :  chacun  raffinera  fuivant  fon  goût,  ou  fuivanÇ 
ü’ufage  du  pays. 

Comment  fe  fait  le  Fromage. 

£1  n’y  a  qu’à  faire  cailler  le  lait,  le  faler,  le  faire  fécher  8c  affiner  plus  01? 
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moins  ,  fuivant  qu’on  le  veut  manger  mou  ,  fec  ou  affiné  :  fur-tout  que  la  per- 
fonne,  qui  fera  les  fromages,  foit  bien  propre,  Se  n’ait  ni  gale  ,  ni  mains  fuan- 
tes,  ni  aucune  incommodité  naturelle  ou  accidentelle,  parce  que  cela  empêche- 
roit  le  fromage  de  prendre,  &  le  rendroit  œilleté  ,  crevaffié  Se  mal-propre.  Les 
Auvergnats,  qui  font  grand  cas  de  leurs  fromages,  ne  les  font  faire  que  par  de 
jeunes  garçons  bien  fains  Sc  bien  propres. 

Pour  faire  cailler  le  Lait . 

On  fe  fert  prefque  toujours  de  la  préfure  pour  faire  cailler  le  lait  :  j’entends 
3e  la  préfure  de  veau  ;  car  les  caillettes  d’agneau ,  de  chevreau  Sc  de  levraut 
ont  auffi  leur  préfure,  mais  elle  n’eft  point  fi  bonne  ni  fi  en  ufage  ,  à  beaucoup 
près.  On  caille  auffi  le  lait  avec  de  la  graine  de  chardon-beni  ou  de  la  fleur  de 
chardon  fauvage,  avec  le  jus  de  figuier,  qu’on  fait  couler  en  faifant  une  inci- 
fion  à  l’écorce  de  l’arbre  ;  ou  bien  encore  avec  le  gingembre  ou  des  œufs  de 
brochet.  Les  barbes  violettes  'des  fleurs  de  chardons  d’Eflpagne ,  que  l’on  fait 
fécher  comme  des  rofes ,  le  poivre  battu ,  le  jus  de  bled  verd  pilé  ,  ou  autres 
herbes  fort  vertes,  donnent  la  couleur,  le  goût  Sc  l’odeur  au  lait.  A  Florence 
çn  fe  fert  de  fleurs  d’artichaux  pour  le  faire  cailler. 

De  la  Préfure 

La  préfure  eft  un  lait  caillé  qui  fe  trouve  dans  une  efpéce  de  petit  fachet  qui 
tient  à  la  panfe  du  veau  ou  autre  animal;  Sc  c’eft  ce  qui  lui  a  fait  donner  le  noms 
de  Caillette . 

Plus  on  garde  la  préfure,  meilleure  elle  eft,  parce  qu’elle  a  plus  d’acide  t 
quoiqu’elle  ait  la  vertu  de  faire  cailler  le  lait ,  fi  on  l’a  met  après  qu’il  eft  caillé  , 
elle  fe  diflbut,  de  même  que  fi  on  met  du  fel  dans  le  lait  auparavant  la  préfure  s 
il  en  empêche  l’effet ,  Sc  le  lait  ne  fe  prend  point  :  au  contraire ,  le  fel  endurcit 
le  caillé,  quand  on  l’y  met  après  la  préfure.  La  mufcade  râpée,  ou  une  feule  goutte 
de  vinaigre,  empêchent  aufli  que  le  lait  ne  fe  caille. 

Pour  avoir  de  bonne  préfure,  prenez  les  caillettes  d’un  veau,  qui  n’a  encore  été 
nourri  que  du  lait  qu’il  a  tetté  ;  tirez-en  les  petits  grumeaux  de  lait  caillé  que  vous 
y  trouverez,  épluchez-lesbien,  Sc  après  avoir  ôté  les  poils  que  le  veau  peut  avoir 
avalé  en  tettant,  lavez  ces  grumeaux  dans  de  l’eau  fraîche  à  mefure  que  vous  les 
manierez,  Sc  mettez-les  dans  un  linge  bien  blanc  pour  les  efluyerunpeu;  enfuite 
lavez  de  même  Sc  raclez  bien  les  caillettes,  puis  remettez-y  les  grumeaux ,  falez- 
les  à  propos ,  pendez-le  tout  en  l’air  ,  Sc  mettez  un  petit  pot  au-deffious  pour  re¬ 
cevoir  l’eau  falée  qui  en  coulera  :  elle  eft  excellente  pour  faire  cailler  le  lait.  Ne 
prenez  de  cette  préfure  qu’au  bout  de  quelques  jours ,  pour  qu’elle  ait  le  tems  de 
fe  faire. 

Quand  on  veut  faire  du  fromage,  on  prend  un  peu  de  cette  préfure,  on  la 
délaye  dans  une  cuiller  avec  un  peu  de  lait,  Sc  on  la  jette  dans  celui  dont 
on  veut  faire  du  fromage;  il  ne  faut  qu’une  demi-dragme  de  préfure  pour 
une  bonne  potée  de  lait.  Il  fe  prend  au  bout  d’une  heure  ou  deux.  Le  lait  tout 
nouvellement  trait  ne  fe  caille  pourtant  pas  fi  vite  que  celui  qui  eft  froid  ;  de 
même  celui  qui  a  toute  fa  crème,  eft  plus  long-tems  àfe  prendre  que  celui  qui  eft 
écrémé, 

Lorfque  le  froid  empêche  que  le  lait  ne  fe  caille ,  on  met  le  pot  Sc  le  lait  dans 
une  chaudière  pleine  d’eau  tiède ,  ou  fur  de  la  cendre  chaude. 

Quand  le  lait  eft  pris ,  on  tire  le  caillé  avec  la  cuiller  à  écrémer,  Sc  on  le  dreffis 
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dans  des  édifies,  pour  lui  donner  la  forme  qu’on  veut  qu’il  ait ,  «Sc  pour  en  Iaiiïef 
égoutter  le  petit-lait,  qu’on  appelle  Me'gue  en  quelques  Provinces  :  on  le  reçoit 
dans  des  écuelles  de  bois  ou  de  terre,  pour  le  donner  aux  cochons,  à  la  volaille. 
Sec.  Quand  les  fromages  ont  pris  corps  dans  les  édifies,  on  les  en  ôte  pour  les  fer- 
vir  félon  qu’on  les  aime ,  mous  ou  égouttés  ;  ou  bien  on  les  met  dans  les  Chajieres 
c’eft-à-dire ,  dans  les  cages  d’ofier  faites  exprès  pour  cela  ,  ou  fur  des  ais,  pour 
qu’ils  s’affiermiflent. 

De  la  maniéré  de  faler ,  faire  fécher  3  conferver  &  affiner  les  Fromages. 

Aufli-tôt  que  le  fromage  a  pris  corps ,  on  le  fale  pour  qu’il  ait  meilleur  goût  8c 
qu’il  fe  garde  mieux:  le  premier  jour  on  jette  du  fel  bien  égrugé  par-defïus;  le 
lendemain  on  le  retourne  8c  on  le  fale  de  l’autre  côté,  Sc  ainfi  alternativement 
de  jour  en  jour  :  vers  le  cinquième  jour ,  les  fromages  jetteront  une  efpéce  de  fleur 
farineufe;  on  mettra  du  fel  menu  par-deflus ,  &  on  continuera  à  les  retourner 
tous  les  jours  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  s’affiermiflent  :  il  y  en  a  qui,  pendant  ce  tems, 
les  pelent  tous  les  jours.  Quand  ils  font  fermes ,  on  les  met  fécher  dans  la  cage  ou 
chafiere,  fur  de  la  paille  fraîche  ou  des  joncs,  ou  fur  des  ais  bien  propres,  ou 
bien  dans  des  efpéces  de  garde-mangers  quarrés  ,  garnis  exprès  de  toiles  claires: 
tendues  bien  roide  fur  des  chaflis  de  bois.  Il  faut  feulement  avoir  foin  de  tenir 
tous  ces  endroits  bien  propres,  hors  de  la  portée  du  foleil ,  &  ratifier  les  ais 
avec  un  couteau  tous  les  huit  jours,  afin  qu’il  ne  s’y  amafle  point  de  vers  ou 
autre  vermine.  Pour  s’en  garantir',  les  uns  frottent  les  fromages  avec  de  l’huile  de 
ïin  ou  du  marc  de  cette  huile  ;  d’autres  mettent  les  fromages  dans  de  la  graine 
de  millet  ou  de  lin,  qui  les  tient  frais  Sc  les  empêche  de  durcir,  enforte  qu’ils 
font  toujours  bons  à  fervir  au  maître  ou  au  domeftique,  ou  à  être  vendus.  Sur¬ 
tout  il  ne  faut  point  les  faire  fécher  précipitamment,  en  les  mettant,  comme 
font  quelques  gens,  dans  une  chambre  bien  fermée  ,  dans  laquelle  ils  allument 
du  feu:  ce  n’eft  pas-là  les  fécher  ;  c’eff:  feulement  les  rider  Scieur  donner  un  goût, 
une  odeur  ,  un  œil  8c  un  acide  très  défagréables. 

Les  fromages  étant  ainfi  féchés  lentement ,  on  les  garde  dans  un  lieu  tem¬ 
péré,  ou  ils  foient  à  couvert  du  grand  chaud  Sc  du  grand  froid,  Sc  hors  de  la 
portée  des  chats,  infectes  Sc  de  tout  ce  qui  peut  y  faire  du  tort.  S’ils  fe  fendent, 
ou  fi  les  vers  s’y  mettent ,  il  faut  les  manger  ou  les  vendre  ;  ou  bien  en  ôter  les 
vers,  Sc  frotter  les  crevafles  d’huile  ou  marc  de  lin,  ou  d’huile  d’olives. 

Les  fromages  fe  confervent  ainfi  pendant  un  an  Sc  plus;  mais  il  faut  les  faire 
affiner  quand  on  les  veut  manger:  l’affinage  les  rend  jaunes,  gras,  plus  forts  Sc 
plus  piquans. 

On  les  affine ,  ou  en  les  mettant  à  la  cave ,  ou  autres  lieux  frais ,  dans  des  ar¬ 
moires  pratiquées  dans  les  murs,  ou  fur  les  planches  bien  propres,  qu’on  peut 
frotter  d’huile,  foit  d’olives,  foit  de  lin  ou  de  vinaigre,  avant  que  d’y  ranger 
les  fromages  ;  ou  bien  les  mettre  dans  du  fon ,  après  les  avoir  frottés  de  lie  de 
vin  ;  ou  bien  encore  les  tremper  dans  de  l’eau  falée ,  les  envelopper  enfuite  de 
feuilles  d’ormes  ou  d’orties,  8c  les  tenir  fraîchement  dans  quelque  vaiffeau,  juff* 
qu’à  ce  qu’ils  foient  affez  affinés,  fans  l’être  trop,  parce  qu’alors,  à  force  de 
fermenter ,  ils  deviennent  mauvais  pour  le  goût  8c  pour  les  effets. 

Quand  à  force  d’avoir  été  gardés,  ils  font  devenus  durs  8c  amers,  il  n’y  a 
qu’à  les  mettre  dans  le  fable  de  la  cave  ou  dans  de  la  farine,  ou  bien  parmi 
des  pois  chiches,  ou  bien  encore  les  couvrir  de  feuilles  de  ferpentaire  :  tout 
cela  empêche  qu’ils  ne  fe  pourriflent  8c  que  les  mittes  ne  s’y  mettent. 

Toutes  fortes  de  fromages  deviennent  falés  ayec  le  tems  ;  «Sc  lorfqu’ils  font 

mis 
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mis  dans  du  vinaigre  avec  du  thym ,  ils  prennent  leur  nouvelle  faveur.  Les 
feuilles  d’une  herbe  que  les  Grecs  appellent  Aron,  8c  les  Latins  P  es  vituUi  em¬ 
pêchent  que  les  vers  ne  s’y  mettent. 

Choix  &  marques  d’usi  bon  Fromage. 

Il  doit  être  gras  8c  un  peu  pefant ,  avoir  la  tranche  nette  8c  unie ,  la  couleur 
jaunâtre  ,  la  pâte  égale  ,  bien  liée  ,  favoureufe  8c  douce,  fans  mittes  ,  vers  ,  ni 
pourriture  :  le  meilleur  eft  celui  qui  n’eft  ni  trop  vieux  ni  trop  nouveau  ,  qui 
eft  allez  gras  8c  allez  falé,  d’une  confiftance  médiocre  ,  d’un  goût  8c  d’une  odeur 
agréable ,  &  enfin  qui  a  été  fait  avec  de  bon  lait  de  vache  :  quand  on  y  mêle  du 
lait  de  brebis,  il  eft  plus  blanchâtre  8c  moins  favoureux.  Les  Poitevins  y  mettent 
un  peu  de  fafran  pour  le  rendre  jaune. 

Promp  tes  façons  de  Fromages , 

S’il  vous  furvient  du  monde  que  vous  vouliez  régaler  à  votre  campagne  d’un 
fromage  délicat ,  prenez  â  midi  la  crème  du  lait  qui  a  été  tiré  le  matin  ,  mêlez- 
la  avec  autant  de  lait  tout  chaud  trait ,  mettez-y  de  la  préfure  délayée  dans  de 
l’eau  falée  :  quand  le  tout  eft  bien  mêlé ,  qu’il  a  repofé  une  bonne  heure  ,  8c 
que  la  préfure  a  fait  fon  effet,  dreffez  ce  caillé,  avec  une  cuiller,  dans  une 
écliffe  haute  8c  garnie  dans  le  fond  d’un  linge  bien  blanc  ;  laiffez  égoutter  ce 
fromage  pendant  deux  ou  trois  heures  ;  enfuite  renverfez-le  fur  une  affiette , 
otez-en  le  linge  8c  fervez-le:  au  lieu  d’eau  falée,  l’eau  de  fleurs  d’orange  ouïe 
jus  d’amandes  pilées  font  â  merveille. 

Bien  des  gens  ne  font  que  prendre  le  lait  tout  chaud  trait ,  le  coulent  Sc  le 
mettent  en  préfure  en  le  remuant  quelque  tems  avec  la  cuiller  :  ce  fromage 
eft  fort  bon  à  manger  promptement,  8c  il  eft  meilleur  au  printeifis  qu’en  toute 
autre  faifon. 

Fromage  de  Brejfe. 

Dans  la  Breffe  ,  le  fromage  fe  fait  d’une  maniéré  qu’on  peut  fuivre  par-tout , 
principalement  quand  on  a  peu  de  fromages  à  faire. 

Pour  cela,  prenez  dix  ou  douze  pintes  de  bon  lait,  coulez-le  ,  8c  le  mettez 
dans  une  chaudière  fur  le  feu  ;  laiffez-l’y  chauffer  tant  que  vous  pourrez  y  foufi- 
frir  le  brasnud;  enfuite  mettez-y  une  once  de  bon  fromage  détrempé  dans  de 
l’eau  :  il  fautqu’ily  en  ait  plein  un  moyen  plat  :  pour  donner  couleur  au  fromage  „ 
vous  y  délaierez  un  peu  de  fafran. 

Quand  le  lait,  qui  eft  dans  la  chaudière,  fera  caillé  ,  prenez  un  bâton  rond  Sc 
bien  net,  avec  lequel  vous  romprez  8c  remuerez  le  fromage  ,  afin  que  ce  qu’il  y 
a  de  plus  onclueux  aille  au  fond  de  la  chaudière ,  8c  fe  mêle  enfuite.  Cela  fait , 
ayez  les  bras  bien  lavés  Sc  retrouffés ,  paîtriffez  votre  pâte  de  fromage  ,  tour- 
nez-la  Sc  la  retournez  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  cuite  également  par-tout  8c  un  peu 
ferme. 

Alors  tirez  le  fromage  hors  de  la  chaudière,  mettez-le  fur  un  linge  blanc  , 
8c  quelque  chofe  de  pefant  par-deflus  pour  qu’il  s’égoutte.  Ces  fromages  font 
ordinairement  ronds  :  on  leslaiffe  repofer  Sc  fécher  pendant  cinq  ou  fix  heures  â 
enfuite  on  les  met  à  la  cave  fur  des  tablettes  bien  propres. 

Au  bout  de  cinq  jours  que  ces  fromages  font  encavés ,  il  s’y  forme  une  efpéce 
de  farine  au-deffus  ;  alors  on  en  faupoudre  le  deffus  de  fel  bien  menu  :  le  lende¬ 
main  on  les  retourne,  8c  on  les  fale  de  même  de  l’autre  côté.  Trois  jours  après 
Tome  L  Qq 
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qu’ils  ont  étéfialés,  on  ôte  le  linge  dans  lequel  on  les  avoit  laiffé  enveloppés; 
on  les  nettoie  ,  &  on  les  lailTe  ainfi  s’affermir  jufqu’au  lendemain  ,  qu’on  les  fale 
encore ,  mais  bien  plus  fort  que  les  trois  premiers  jours,  8c  enfuite  on  les  en¬ 
veloppe  encore  dans  le  même  linge  :  on  continue  tous  les  jours  à  les  retourner  8c 
•faler ,  8c  à  ôter,  de  trois  jours  entrois  jours,  le  linge  8c  la  Croûte  farineufe  ;  &  tout 
cela  pendant  un  mois ,  car  les  fromages  font  alors  achevés.  Il  y  faut  plus  ou  moins 
de  fel,  fuivant  qu’ils  font  plus  ou  moins  cuits;  8c  quand  ils  en  ont  affez,ils  n’en 
prennent  plus  :  pour  lors  on  les  tourne  &  retourne  tous  les  jours,  pendant  cinq 
ou  fix  jours ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  fecs;  puis  on  les  ratifie  de  tous  côtés 
avec  le  dos  d’un  couteau,  &  on  les  met  dans  une  chambre  ou  dans  un  garde-man¬ 
ger  :  on  les  changera  de  place  de  quinze  jours  en  quinze  jours;  8c  chaque  fois 
qu’on  les  changera,  on  ratifiera  les  fromages  &  les  planches.  Il  faut  fie  donner  ces* 
foins-là  durant  feptou  huit  mois  :  ces  fortes  de  fromages  ne  font  que  fe  perfec¬ 
tionner  pendant  tout  ce  tems-là. 

Jlutres  maniérés  faciles  de  faire  le  Fromage. 

Dans  bien  des  pays ,  fans  faire  tant  de  façons ,  on  ne  fait  que  mettre  des  pom¬ 
mes  de  pin  vertes  dans  le  vaifteau  dans  lequel  l’on  doit  traire  le  lait;  on  le  trait 
par-deffus ,  &  on  laifie  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  foit  caillé. 

Il  y  a  auffi  des  endroits  ou  l’on  prend  des  pignons  ,  qui  font  des  noyaux  de 
pommes  de  pin  ;  on  les  broie  8c  on  les  met  dans  le  lait. 

Dans  d’autres  encore  on  ne  fait  que  piler  du  thym,  le  mêler  dans  le  lait,  le 
paffer  enfuite  par  le  tamis,  8c  le  laifler  cailler» 

« 

Jonchées. 

A  Paris ,  on  appelle  Jonchées ,  les  (impies  fromages  de  lait  fraîchement  caillé 
fanspréfure,  8c  égouttés  dans  des  paniers  d’ofier  ou  de  jonc  ,  d’où,  leur  vient 
ce  nom. 

Pâturages  ,  Beurre  &  Fromages  d’Hollande » 

Toute  la  Hollande,  fur-tout  la  Province  particulière  de  ce  nom  ,  abonde  en 
pâturages,  8c  ils  y  font  meilleurs  qu’en  aucun  endroit  de  l’Europe.  Leurs  prairies 
font  entrecoupées  d’une  infinité  de  canaux,  où  l’on  ne  peut  aller  que  par  quelques 
ponts  appuyés  d’une  porte  que  les  propriétaires  ferment  à  la  clef  ;  enl'orte  que 
leurs  beftiaux ,  qui  font  en  nombre  infini ,  refirent  nuit  8c  jour  en  sûreté  dans  ces 
prairies ,  fans  gardien ,  depuis  le  mois  de  Mars  jufqu’en  Octobre,  que  les  eaux  , 
venant  à  groflir  par  la  force  des  vents  &  des  pluies  continuelles,  couvrent  toute 
la  campagne.  Si  quelqu’un  eft  affez  hardi  pour  en  emmener  quelque  bête  ,  il  faut 
qu’il  paffe  par  les  barrières  où  l’on  paye  les  péages ,  fans  pouvoir  aller  à  travers 
champs  ,  à  caufie  des  eaux  ;  8c  comme  il  faut  montrer  à  ces  barrières  le  certificat 
du  Magiftrat  du  lieu  d’ou  l’on  emmene.  les  beftiaux,  le  voleur  eft  aufli-tôt  pris  8c 
pendu.  • 

Vers  la  fin  de  Février ,  les  Payfans  de  Hollande  mettent  dans  leurs  prairies 
quantité  de  vaches  maigres  qu’ils  vont  acheter  en  Danemarc  :  elles  font  beau¬ 
coup  plus  grandes  que  les  nôtres,  Sc  rendent  communément  dix-huit  a  vingt 
pintes  de  lait  par  jour,  mefure  de  Paris.  Voila  pourquoi  ils  font  une  quantité 
prodigieufe  de  beurre  8c  de  fromages;  8c  l’on  tient  qu’en  Hollande  8c  Zélande 
feulement ,  on  a  tous  les  ans  plus  de  lait  qu’on  ne  dépouille  de  vin  dans  toute 
la  Bourgogne. 
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En  Automne  j  ils  retirent  ces  vaches  de  la  prairie  ,  ou  elles  fe  Pont  fort  en- 
graiffées;  ils  en  vendent  la  plus  grande  partie  aux  habitans  des  villes  ,  ce  qui 
fait  leur  meilleure  provifion,-  8c  ils  gardent  les  autres  pour  leur  fournir  du  lait 
l’hiver.  Chaque  Bourgeois  a  toujours  fa  pièce  de  bœuf  ou  vache  falée,  qui  s’en¬ 
fume  à  la  cheminée:  on  en  fait  cuire  le  Dimanche  matin  un  gros  morceau  dans  un 
chaudron ,  8c  cette  pièce  de  réfiftance  paroît  toute  la  femaine  fur  la  table  avec 
quelque  plat  de  lait  de  beurre ,  de  falade  ou  de  légumes  :  car  rien  ne  va  là  fans 
beurre  ;  ils  en  mettent  quantité  dans  tous  leurs  apprêts ,  ils  en  arrofent  les  vian¬ 
des  à  la  broche,  &  ne  les  piquent  jamais. 

Voici  comment  ils  font  ce  fameux  beurre,  qu’ils  envoient  dans  toutes  les 
parties  du  monde.  Quand  ils  ont  bien  paîtri  leur  beurre  ,  ils  y  mettent ,  fur 
vingt  livres,  une  demi-livre  de  fel,  Sc ils  le  repaîtrifïent  le  lendemain  avec  encore 
lin  peu  de  fel  ;  enfuite  ils  le  mettent  dans  des  barriques  bien  preffé,  afin  qu’iî 
ne  s’évente  point,  &  ils  mettent  quatre  doigts  de  fel  au  haut  de  la  barrique  avant 
de  la  fermer. 

Ils  ont  de  deux  fortes  de  fromages  vercis  qu’ils  efliment  beaucoup,  principale¬ 
ment  le  premier  ;  ils  le  font  avec  du  perfil  pilé  Se  paffé  dans  une  toile;  ils  en  mê¬ 
lent  le  jus  avec  le  lait,  8c  ils  y  mettent  des  clous  de  girofle  ,  du  gingembre  ,  du 
cumin  ou  de  l’anis.  Les  Hollandois  trouvent  ce  fromage  exquis  :  mais  les  Etran¬ 
gers  n’y  trouvent  aucun  goût. 

L’autre  forte  de  fromage  verd  fe  fait  avec  delà  fiente  de  mouton ,  qu’ils  amaf- 
fent  au  mois  de  Mai  :  pour  l’avoir  plus  propre ,  ils  attachent  de  petits  fachets 
fous  la  queue  de  ces  animaux,  8c  ils  en  paîtriffent  &  falent  la  fiente  comme  le 
beurre.  Pour  s’enfervir ,  ils  pafient  ce  qu’ils  en  veulent  employer  à  travers  d’un 
linge  avec  un  peu  de  lait  ;  enfuite  ils  le  mettent  dans  le  lait  qu’ils  veulent  cail¬ 
ler  :  il  devient  verd  Sc  fait  du  fromage  de  même.  Ceux  qui  ignorent  comment  il 
fe  fait ,  le  trouvent  aflêz  bon. 


CHAPITRE  III. 

I 

Des  bêtes  à  laine. 

O  N  appelle  bêtes  à  laine,  bêtes  blanches  ou  Amplement  troupeaux,  les 
brebis  ,  les  béliers  ,  les  agneaux  8c  les  moutons  ,  qui  font  tous  animaux 
de  la  même  efpéce,  mais  d’âge,  fexe  ou  état  différens  :  fouvent  on  ne  fe  fe rt 
que  du  mot  de  brebis  ou  moutons  pour  les  (ignifier  tous.  Au  relie ,  peu  de  gens 
ignorent  que  le  bélier  &  la  brebis  font  le  mâle  8c  la  femelle,  de  même  que  l’a¬ 
gneau,  foit  mâle  ou  femelle  ,  eil  le  petit  d’une  brebis,  lequel  n’a  pas  encore 
paffé  un  an.  Les  Laboureurs  appellent  Antenet ,  celui  qui  n’en  a  que  deux.  Le 
mouton,  à  proprement  parler  ,  eil  un  agneau  châtré  qui  a  trois  ans. 

Profits  que  font  les  Bêtes  à  laine. 

\ 

Ce  font  les  belliaux  qui  font  le  plus  de  profit  :  leur  fécondité  ,  leur  toifon  , 
leur  chair,  leur  lait,  leur  graifie,  leurs  peaux,  lear  fumier  même,  tout  en  fait 
tant ,  qu’une  Ferme  fans  troupeau  efl  un  corps  fans  ame. 

i°.  Les  brebis  agnelent  tous  les  ans  ^ainfi  tous  les  ans  les  troupeaux  doublent. 

20.  On  tond  aufii ,  tous  les  ans ,  une ,  deux,  8c  dans  quelques  endroits  juf- 
qu’à  trois  fois .  les  moutons ,  brebis  ou  agneaux ,  8c  leur  laine  ell  un  revenu  an- 
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miel,  Toit  qu’on  la  vende  aux  Entrepreneurs  des  manufactures  de  draps;  amg 
Bonnetiers,  &c.  ou  qu’on  l’emploie  chez  foi ,  ou  qu’on  la  fade  employer  en  coit- 
vertures,  bas,  draps  ou  étoffes  groffieres>,  comme  poulangis  &  tirtaine  ,  dont 
les  Domeftiques  8c  Payfans  s’habillent ,  matelas  ,  &c.  Les  laines  blanches  font 
les  plus  eftimeés  :  celles  d’agneaux  fe  vendent  comme  les  autres. 

3°.  La  chair  des  bêtes  à  laine  eft  eftimée  par-tout  &  par-tout  d’u  3  grand 
débit,  fur-tout  celle  de  l’agneau  &  du  mouton.  L’agneau  eft  excellent  &  cher 
après  Noël  &  après  Pâques.  La  chair  de  brebis  même,  quoique  fade  &  vifi« 
queufe  ,  ne  laide  pas  que  de  fe  vendre  affez  bien  :  celle  du  bélier  fe  mange  ra? 
renient ,  à  caufe  qu’elle  a  l’odeur  forte  &  la  faveur  défagréable ,  de  même  que 
le  bouc  :  cependant  on  châtre,  ou  du  moins  on  tourne  les  béliers,  pour  les  en- 
grailler  enfuite,  &  leur  chair  paffe  pour  les  gens  du  commun. 

4°.  La  caillette  d’agneau  fert  à  faire  de  la  préfure  ;  la  tête,  les  pieds ,  la  fre£ 
Pure ,  le  poumon,  les  rognons  8c  la  plupart  des  inteftins  du  mouton,  fe  fer¬ 
vent  à  la  cuidne  :  on  les  emploie  audi,  même  le  fiel,  dans  la  médecine,  à  beau? 
coup  de  chofes  ,  comme  nous  le  dirons  ailleurs; 

5°.  Le  lait  de  brebis  fournit  beaucoup  ;  il  eft  d’un  grand  ufagedans  une  mailbrc 
de  campagne:  comme  il  y  a  moins  de  petit-lait  que  les  autres  ,  8c  qu’il  eft  beaucoup 
plus  gras  Sc  butireux,  on  en  fait  du  fromage  qui  eft  très-bon  &de  garde.  Quel¬ 
ques-uns  l’eftiment  même  plus  que  celui  de  vache,  parce  qu’il  fe  digéré  plus  aifé»  - 
ment;  mais  audi  il  eft  moins  nourriffant.  Le  lait  de  brebis  s’emploie  comme  celui 
de  vache  ;  l’abondance  en  eft  plus  ou  moins  grande ,  félon  que  les  brebis  trouvent 
de  quoi  manger  :  on  les  trait  deux  fois  le  jour ,  8c  on  commence  aie  faire  auffi-tôt 
qu-  ’  s  agneaux  fon  fevrés  ,  jufqu’à  ce  que  les  froidures  de  l’automne  faffenC 
tarir  le  lait. 

6°.  La  graille  de  mouton  produit  auffi  beaucoup  d’argent,  parce  que  c’eft  le 
meilleur  fui f;  il  eft  plus  blanc  8c  plus  ferme  que  celui  du  bœuf  :  c’eft  pourquoi  il 
faut  avoir  foin  de  le  conferver  jufqu’à  ce  qu’on  le  vende,  ou  qu’on  l’emploie  à  . 
en  rairede  la  chandelle  pour  la  maifon.  Pour  cela,  on  le  mêle  prefque  toujours 
avec  celui  de  bœuf,  comme  nous  l’avons  dit  au  Chapitre  _du  bœuf. 

7°.  On  fe  fert  des  peaux  de  mouton  à  bien  des  ufages  ,  de  même  que  de  celles 
de  brebis  8c  d’agneaux  :  pour  en  avoir  de  l’argent  quand  on  veut,  il  n’y  a  qu’à  les 
porter  aux  Tanneurs,  aux  Corroyeurs,  aux  Mégiffiers,  aux  Parcheminiers,  auK  - 
F ourreurs  8c  aux  Relieurs  ;  car  on  en  fait  du  parchemin ,  de  la  bafanne  8c  des  cou¬ 
vertures  de  Livres  :  on  en  double  des  manchons,  des  jupes  ,  des  veftes ,  8cc» 

1  outfert  dans  le  mouton  ,  jufqu’aux  boyaux,  car  on  en  fait  des  cordes. 

Après  que  la  peau  de  mouton  a  été  quelque  tems  dans  la  chaux,  on  y  îevs 
du  deffus  une  petite  peau  déliée,  dont  on  fait  des  éventails  &  des  gants  de 
femme,  qu’on  appelle  gants  de  cuir  de  poule  :  cette  peau  s’appelle  Cannepin  ? 

&  elle  reffemble  à  celle  que  les  Anatomiftes  appellent  dans  l’homme  l’épi¬ 
derme. 

Les  cornes  de  béliers  8c  celles  de  bœuf  fervent  auffi  aux  Vachers  &  aux  Ber¬ 
gers  pour  faire  des  cors  :  ils  coupent  le  petit  bout  delà  corne  pour  faire  l’embou¬ 
chure  du  cor ,  &  ils  y  ajoutent  un  petit  bâton  de  fureau,  percé  Sc  creufé  ,  qui 
fert  de  porte-vent  &  de  Bocal.  On  appelle  bocal ,  l’endroit  par  où  on  embouche 
le  cor. 

8"  Le  fumier  des  bêtes  à  laine  eft  le  plus  fubftantiel  &  le  plus  vif  de  tous  | 

Il  engraiffe  la  terre  à  merveille  :  c’eft  pourquoi  on  la  fume  des  vuidanges  delau 
Verrerie,  &  on  fait  parquer  ces  animaux  dans  les  champs. 

9  .  En  baillant  fes  moutons ,  ou  ce  qu’on  a  de  trop,  à  cheptel,  à  la  fin  du  bail  ' 
•on  retire  fes  beftiaux ,  ayec  le  notubre  8c  les  profits  au  double ,  fans  qu’il  foit  rie#. 


L  Part.  Liv.  IV.  Chap.  I II.  Bêtes  à  laine,  ' 
compte  pour  l’entretien  ni  pour  la  nourriture  ;  8c  cette  feule  efpéce  de  commerce 
rapporte  des  gains  extraordinaires ,  comme  nous  le  dirons  au  premier  Chapitre 
du  dernier  Livre  de  cette  Partie. 

io°’  Les  bêtes  à  laine  ont  cela  de  particulier ,  qu’elles  font  d’un  bon  débit 
8c  d’un  prompt  ufage  à  tout  âge ,  en  tout  état  8c  en  tout  tems  ,  tant  en  gros 
qu’en  détail;  ce  qui  eft  plus  prompt  pour  l’économie  champêtre  :  on  en  trouve 
toujours  plus  d’acheteurs  que  de  vendeurs  on  en  enleve  la  laine  auffi-tôt  qu’elle 
eft tondue  :  la  chair  8c  la  peau  du  mouton  trouvent  leur  emploi  ou  leur  marchand 
auffi-tôt  qu’il  eft  tué  :  le  fumier  de  ce  bétail  eft  également  d’un  prompt  débit  8c 
d’un  prompt  ufage  :  le  fromage  de  brebis  eft  encore  plus  facile  à  faire,  foit  pour 
fervir  fur  table  ou  pour  vendre,  8c  il  eft  le  plus  gras  de  tous.  Si  le  maître  ne 
veut  point  détailler  ainfi  fes  bêtes ,  il  ne  manquera  pas  de  marchands  qui  les  pren¬ 
dront  entiers;  8c  il  tirera  de  bon  argent  de  fes  agneaux,  s’il  a  quelque  befoirï 
qui  l’oblige  à  s’en  défaire ,  plutôt  que  de  les  élever  pour  en  tirer  des  profits  pleine 
&  amples. 

Venons  aux  préceptes  que  nous  avons  à  donner  fur  toutes  les  bêtes  a  laine» 
Je  les  diviferai  en  trois  Articles; 

Le  premier  contiendra  ce  qui  regarde  en  commun  toutes  les  bêtes  à  laine,  com¬ 
me  le  choix,  les  différentes  efpéces,  la  nourriture,  le  pacage ,  l’hébergement,  la 
parcage,  la  tonte  8c  l’engrais  de  ces  animaux,  les  qualités  8c  les  foins  que  doit- 
avoir  un  Berger  ;  le  fécond  parlera  de  la  propagation-  de  i’efpéce  ;  &  le  troifiéme 
de  leurs  maladies. 

Article  Premier. 

JD  es.  chofcs  communes  à  toutes  les  bêtes  à  laine ,  comme  efpéces ,  choix $  - 
nourriture , parcage  ,  tonte }  engrais ,  <$Cc, 

Du  choix  des  Bêtes  à  laine » 

Leprofit  qu’on  tired’un  troupeau  ,  dépend  principalement  de  la  bonté  des  b fe»1 
Es  :  c’eft  pourquoi  il  faut  s’y  connoître,  foit  qu’on  les  acheté,  foit  qu’on  les 
choififfe  dans  fon  troupeau ,  pour  ne  conferver  que  les  meilleures. 

Une  bonne  brebis  doit  avoir  le  corps  grand  ,  les  yeux  de  même’,  fort  éveillés 
8c  non  troubles  ,  la  queue,  les  jambes  8c  les  tettines  longues,  le  ventre  grand  & 
large,  la  démarche  libre  8c  alerte,  les  jambes  bas-jointées,  la  tête,  le  cou,  le 
dos  8c  le  ventre  bien  garnis  de  laine;  8c  cette  laine  ,  fi  la  brebis  eft  d’un  bon 
tempérament,  doit  être  longue,  foyeufe,  déliée,  luifante  8c  blanche  ;  les  noires’ 
ne  font  pas  fi  eftimées;  8c  les  grifes,  ou  celles  qui  font  tachetées  de  différentes-» 
couleurs,  le  font  encore  moins,  àcaufe  de  l’incertitude  de  la  couleur  des.  laines  3 
mais  c’eft  principalement  aux  bonnes  races  qu’il  faut  s’attacher. 

On  ne  doit  point  choifir  de  brebis  trop  jeune  ni  vieille  :  celles  de  deux  ans 
font  bonnes  à  garder  pour  le  profit,  8c,  il  ne  faut  point  les  prendre  quand  elles 
en  ont  plus  de  trois. 

Pour  connoître  l’âge  des  brebis,  il  eft  néceftaire  d’avoir  fouventvû  leurs  dents,' 
afin  de  pouvoir  fçavoir  leur  grandeur  ordinaire,  jufqu’à  trois  ou  quatre  ans;  car,' 
pendant  ce  tems-là ,  leurs  dents  ne  changent  point,  8c  font  toujours  égales  :  mais 
d’erdinaire,  après  trois  ans,  elles  font  plus  courtes  les  unes  que  les  autres. 

Les  moutons  doivent  être  choifis  comme  les  brebis. 

Quant  aux  béliers,  il  faut  prendre  ceux  qui  ont  le  corps  long  &  élevé ,  ïe 
Ventre  grand  ,  la  queue  longue,  les  tefticules  gros,  la  tête  de  même,  le  nez  ca- 
<mus5  le  front  large  ,  les  yeux  noirs,  gtos  &  hardis  ,  les  oreilles  grandes,  le  rabki 
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&  l’encolure  larges  ;  qu’ils  foient  bien  chargés  de  laine,  même  aux  endroits  où 
ils  en  doivent  avoir  le  moins,  comme  le  ventre,  la  queue,  les  oreilles  &  la  tête  , 
jufqu’autour  des  yeux.  Les  curieux  veulent  encore  que  le  bélier  ait  le  palais  8c 
la  langue  de  la  même  couleur  de  la  laine,  pour  qu’il  ne  fade  point  des  agneaux 
dont  la  laine  Toit  bigarée  de  couleurs  différentes  ;  car,  quoique  la  toifon  de  bélier 
foit  toute  blanche,  on  prétend  que,  pour  peu  qu’il  ait  d’une  autre  couleur  à  la 
langue,  il  ne  fera  que  des  agneaux  tachetés. 

On  préféré  ordinairement,  fur-tout  dans  les  pays  froids  ou  même  tempérés,1 
le  bélier  qui  a  des  cornes,  à  celui  qui  n’en  a  point  :  ceux  qui  en  ont  font  plusar- 
dens,  8c  les  brebis  en  conçoivent  mieux;  mais  auffi  les  béliers  cornus  fe  fentant 
la  tête  armée,  incommodent  fort  le  refte  du  troupeau,  8c  par  jaloufie  fe  battent 
très-fouvent  contre  les  brebis ,  8c  fur-tout  contre  les  autres  béliers  qu’ils  ne  peu¬ 
vent  fouffrir  ;  au  lieu  qu’un  bélier  fans  cornes  eft  plus  tranquille.  Nous  enfeigne- 
rons  à  l’Article  des  Maladies,  les  moyens  d’appaifer  les  faillies  du  bélier  qui  a 
des  cornes.  Au  refte,  quand  on  en  choifit  un  qui  en  a,  on  doit  prendre  garde  fi 
elles  retortillent  en  forme  de  volutes  :  il  eft  moins  eftimé  quand  il  a  de  grandes 
cornes  droites  Sc  ouvertes. 

On  donne  ordinairement  cinquante  brebis  à  un  bélier  ;  il  y  a  des  gens  qui  ne 
lui  en  donnent  que  vingt-cinq  ou  trente;  d’autres  au  contraire  lui  en  donnent 
foixante  Sc  plus.  Il  faut  que  le  bélier  ait  trois  ans,  &  qu’il  n’en  paffe  pas  huit. 
On  connoît  l’âge  du  bélier  à  fes  dents,  comme  à  la  brebis:  on  le  connoît  encore 
à  fes  cornes  quand  il  en  a;  car  il  a  autant  d’années  qu’il  y  a  d’anneaux  à  l’extré¬ 
mité  des  cornes. 


Des  differentes  efpèces  de  Brebis ,  outre  les  communes. 


Le  Berri  Sc  le  Beauvoifis  font  les  provinces  de  France  où  l’on  nourrit  le  plus 
de  bêtes  à  laine,  &  où  les  moutons  font  meilleurs  :  ceux  de  Beauvais  font  ex¬ 
traordinairement  gras. 

Outre  les  brebis  ordinaires  que  nous  avons  par  toute  la  France  ,  il  y  en  a  d’ef- 
péces  étrangères,  qui  y  réuffilfent  parfaitement  bien,&  il  yen  a  d’autres  que  l’on 
peut  auffi  tirer  des  pays  étrangers.  Ces  brebis  étrangères  rapportent  ordinaire¬ 
ment  plus  que  les  communes.  Il  eft  vrai  que  les  beftiaux,  &  notamment  les 
brebis,  dégénèrent  affez  fouvent  dans  les  pays  où  on  les  transféré,  ou  du  moins 
ils  n’y  rendent  pas  tant  de  profit  :  cependant,  comme  on  ne  les  en  tire  que  parce 
qu’ils  ont  quelque  chofe  de  plus  que  ceux  qui  nous  font  ordinaires,  du  moins  ils 
donnent  toujours  plus  que  les  autres. 

Il  y  a  plusieurs  races  de  brebis  étrangères  qui  réuffiffent  aifément  en  France. 

1.  Il  y  a  les  brebis  qu’on  appelle  flandrines,  parce  qu’on  les  a  amenées  des 
Indes  en  Hollande  8c  en  Flandre:  elles  donnent  au  moins  deux  agneaux  par  an, 
font  plus  fortes  que  nos  brebis  ordinaires ,  portent  deux  fois  plus  de  laine ,  8c  elle 
eft  plus  fine  ;  enforte  que  le  profit  en  eft  très-confidérable ,  tant  pour  la  quantité 
8c  la  fineffie  des  laines ,  que  pour  le  nombre  8c  la  force  des  moutons  8c  béliers  qui 
en  viennent.  Cette  race  a  fort  bien  réuffi  en  France  &  ailleurs,  &  elle  n’eft 
pas  difficile  a  établir  ;  il  n’y  a  qu’à  tirer  un  bélier  Sc  quelques  brebis ,  foit  des  ma¬ 
rais  de  Charante,  de  tout  le  Poitou  8c  de  tout  l’Aunis,  où  il  y  en  a ,  foit  de 
Flandre  ,  8cc.  Il  y  en  a  auffi  dans  la  Provence  8c  du  côté  de  Baïonne;  ainfi  on 
peut  la  multiplier  par-tout  :  il  fuffit  même  d’avoir  un  bélier  fîandrin  dans  un  trou¬ 
peau  de  brebis  communes;  les  agneaux  qui  en  viendront,  tiendront  du  pere,  tant 
pour  la  fécondité ,  que  pour  la  laine  qu’ils  portent,  qui  eft  plus  belle  8c  en  plus 
grande  abondance. 


I.  Part.  Liv.  IV.  Chap.  III.  Bêtes  à  laine.  gis 

Un  mâle  de  cette  race  peut  fervir  à  cinquante  brebis  :  on  appelle  les  béliers 
qui  en  proviennent,  des  béliers  bâtards  ;  8c  quoiqu’ils  tiennent  beaucoup  du  pere  , 
on  fera  bien  mieux  d’en  avoir  de  flandrins  8c  de  belle  origine  :  le.  profit  en  eft 
plus  grand  quand  on  a  un  bel  étalon. 

On  trouvera  de  ces  béliers  flandrins  ,  comme  nous  l’avons  dit,  en  Hollande  , 
en  Poitou  ,  8c  enplufieurs  autres  lieux  de  la  France  renommés  pour  leurs  bons 
pâturages  ;  ils  commencent  d’être  bons  à  l’âge  de  huit  mois,  &  durent  jufqu’à 
quatre  ans.  Pour  conferver  la  race  de  ces  béliers,  il  feroit  à  propos  d’avoir  tou¬ 
jours  quelques  brebis  flandrines,  ou  des  bâtardes  les  plus  belles. 

Pendant  l’été  ,  les  agneaux  flandrins  trouvent  leur  nourriture  dans  le  lait  dç 
leur  mere  &  dans  le?  pâturages  qu’ils  broutent  à  la  campagne  ;  mais  pendant 
l’hiver  il  eft  plus  difficile  de  les  nourrir  8c  de  les  élever,  parce  que  les  meres  ont 
peu  de  lait ,  8c  que  fouvent  l’on  manque  d’herbe  &  de  foin  ;  en  ce  cas,  il  faut  avoir 
recours  aux  moyens  que  nous  enfeignerons  ci-après ,  pour  faire  avoir  du  lait  aux 
aneres  brebis,  Article  fécond  de  ce  Chapitre. 

II.  Dans  le  pays  Breflan  ,  du  côté  de  Mantoue  ,  il  y  a  des  brebis  dont  la  laine 
eft  â  la  vérité  groffiere  ,  mais  elle  vient  avec  tant  d’abondance  &  en  fi  peu  de 
tems,  qu’on  les  tond  trois  fois  l’année,  en  Mars,  en  Juillet  8c  en  Novembre.  Ii 
eft  vrai  que  leur  toifon  ne  feroit  pas  fi  abondante  dans  nos  provinces  occidentales 
de  France,  comme  la  Normandie  ,  la  Picardie  8c  la  Flandre;  mais  cette  race  de 
brebis  Breffianes  réuffiroit  bien  dans  la  Provence,  dans  le  Languedoc  &  autres 
pays  chauds;  8c  par-là  on  auroit  de  la  laine  en  abondance  par  les  trois  tontes  de 
chaque  année. 

Ces  brebis  ont  encore  cela  de  particulier ,  qu’on  peut  les  mener  paître  en  tout 
îems,  pourvu  que  la  terre  nefoit  point  couverte  de  neiges,  parce  qu’elles  font 
d’un  tempérament  fi  robufte,  qu’elles  ne  craignent  ni  la  pluie,  ni  le  froid,  ni  les 
frimats  :  on  peut  juger  par-là  qu’il  eft  aifé  de  les  nourrir.  Outre  leur  laine  ,  elles 
donnent  encore  beaucoup  de  lait  durant  quatre  ou  cinq  mois  de  l’année,  dont  ou 
fait  de  très-bons  fromages,  fans  compter  les  agneaux  qu’on  en  tire. 

III.  Il  y  a  dans  le  pays  Tefin  une  autre  efpéce  de  brebis  affiez  eftimée,  qu’on 
peut  mener  paître  en  tout  tems,  quand  il  n’y  a  püint  de-  neiges:  elles  donnent 
de  la  laine  deux  fois  l’année  :  leur  toifon  n’eft  guères  propre  que  pour  faire  des 
draps  de  bas  prix;  mais  en  récompenfe,  elles  font  belles,  groffies,  elles  ont  de 
beaux  agneaux,  qui,  lorfqu’ils  font  châtrés,  deviennent  de  beaux  moutons,  8c 
prennent  graifle  aifément.  Ces  brebis  alaitent  leurs  petits  jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
en  état  de  les  fuivre  aux  champs;  auffi  ne  fait  on  pas  grand  profit  de  leur  lait, 
fi  ce  n’eft  feulement  dans  les  mois  de  Juin  &  de  Juillet.  Cette  race  peut  réuffir 
en  France  ^  dans  les  pays  de  montagnes. 

IV.  Il  y  a  encore  dans  le  pays  Breflan  des  brebis  appellées  Brebis  bâtardes  : 
on  ne  fçait  pas  d’où  leur  vient  ce  furnom  ;  mais ,  quoi  qu’il  en  foit,  ces  brebis  font 
encore  fort  eftimées  :  elles  font  plus  grofles  que  les  précédentes  ,  &  plus  petites 
que  les  premières ,  &  elles  font  d’un  même  tempérament  :  on  les  tond  deux  fois 
l’année,  8c  on  ne  retient  du  troupeau  que  les  femelles  :  à  Pâques  on  vend  tous 
les  agneaux  mâles  qui  en  proviennent. 

V.  Il  y  a  auffi  la  race  des  brebis  de  Barbarie ,  à  laquelle  l’Angleterre  eft  rede¬ 
vable  des  grands  profits  qu’on  y  fait  fur  les  manufactures,  fur  les  draps ,  fur' 
les  bas  ,  &c. 

Cette  race  de  brebis  a  été  tirée  de  Barbarie  par  un  Roi  de  Caftille;  &  comme 
elles  donnent  deux  à  trois  fois  plus  de  lait  8c  de  fromages  que  les  brebis  commu-  - 
nés  d’Efpagne,  que  la  laine  en  eft  bien  plus  fine,  &  qu’elles  en  donnent  deux 
fois,  davantage,  elles  enrichirent  bientôt  les  Espagnols  :  fur-tout  aux  environs 
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de  Segovie,  d’où  nous  viennent  encore  tous  les  jours  ces  laines  fi  fines  8c  fi 
Vantées. 

Un  Roi  d’Angleterre  envoya  une  Ambaflade  exprès  au  Prince  Espagnol.,1 
pour  qu’il  lui  fût  permis  d’acheter  8c  de  tranfporter  dans  fon  Ifle  trois  mille  de 
ces  brebis  de  Barbarie  :  elles  y  réufiirent  comme  dans  les  pays  d’ou  elles  for- 
toient  ;  8c  pour  en  multiplier  l’efpéce  par-tout ,  8c  maintenir  les  manufaêtures 
le  Roi  Anglois  compofa  une  direction  qui  fubfifte  encore.  Les  Directeurs  en¬ 
voyèrent  d’abord  deux  de  ces  brebis  avec  un  bélier  de  même  race  dans  chacune 
des  Parodies  où  les  pâturages  étoient  les  meilleurs  ,  avec  défenfes  de  tuer  ni  de 
châtrer  aucune  bête  de  la  race  pendant  fept  ans.  On  donna  la  garde  de  ces  deux 
brebis  &  du  bélier  à  quelque  Gentilhomme,  ou  à  quelque  Coq  de  ParoiJJe  ,  c’eft- 
à-dire  à  quelque  notable  Laboureur  du  lieu,  qu’on  exempta  de  tailles  &  im¬ 
pôts  ,  comme  le  Roi  de  France  a  exempté  lesgardiens  des  étalons  ,  dans  les  ma¬ 
rais  deffechés  du  Poitou  ,  en  1675. 

Outre  la  propagation  de  la  vraie  race ,  le  bélier  Efpagnol  fervoit  un  troupeau 
de  cinquante  brebis  communes,  dont  les  agneaux  tenoient  de  la  force  8c  de  la 
fécondité  du  pere  à  un  tiers  près  :  par  ce  moyen  il  y  en  eut  en  Angleterre ,  dès  la 
première  année,  quantité  de  bâtards  Efpagnols,  dont  les  mâles  communiquèrent 
leur  fécondité  aux  brebis  communes  :  c’eft  ce  qui  fait  qu’on  voit  en  Angleterre 
trois  fortes  de  brebis  ;  les  communes ,  qui  font  fort  petites  ;  les  bâtardes ,  qui  font 
médiocres  ;  8c  les  Efpagnoles ,  qui  font  fortes ,  belles  8c  fécondes. 

Nous  avons  en  différens  endroits  de  France  plufieurs  de  ces  brebis  de  race 
Efpagnole  :  elles  y  multiplient  beaucoup  ,  d’autant  que  le  pays  eft  plus  chaud  , 
meilleur  8c  plus  étendu  que  l’Angleterre  ;  ainfi  il  eft  aifé  de  fuivre  cet  exemple, 
8c  d’en  établir  la  race  par-tout  :  elle  fera  deux  Se  trois  fois  plus  de  profit  que  nos 
brebis  communes,  foit  en  force,  en  bonté  d’agneau  8c  de  bélier,  en  fécondité, 
en  lait,  foit  en  quantité  8c  qualité  de  laines  8c  de  peaux. 

VI.  Au  furplus,  nous  ne  parlerons  point  des  brebis  que  les  Breffans  appellent 
Gentilles ,  quoique  ce  foient  celles  qui  donnent  la  laine  la  plus  belle  8c  la  plus  fi¬ 
ne  de  toute  l’Italie.  On  en  nourrit  à  la  vérité  beaucoup  dans  le  pays  Trentin  , 
oc  fur-tout  dans  les  villages  de  Ghede  8c  de  Montecniaro  ;  mais,  comme  ces  bre¬ 
bis  font  extrêmement  difficiles  à  élever  8c  à  foigner ,  8c  que  la  fineffie  de  leur  laine 
vient  du  climat  &  des  pâturages  du  pays  ,  nous  n’exciterons  point  à  en  élever  en 
France.  Nous  ne  dirons  rien  non  plus  de  celles  d’Efpagne ,  ni  d’autres  Royau¬ 
mes.  En  général,  ces  animaux  diffèrent  confidérablement ,  fuivant  les  différens 
pays  où  ils  habitent.  Par  exemple,  en  Egypte  les  brebis  font  beaucoup  plus 
groffes  qu’en  Grece;  en  Ethiopie  elles  n’ont  point  de  laine,  mais  elles  portent 
des  poils  hérifles  comme  les  chameaux.  Il  y  a  plufieurs  endroits  où.  elles  ont  des 
queues  fi  groffes  Se  fi  pefantes,  qu’elles  ne  peuvent  prefque  fe  remuer.  En  Afie 
on  en  voit  de  rouges;  en  Ecoffe  de  jaunes,  qui  ont  les  dents  de  couleur  d’or,  8c 
la  ch  tir  8c  la  laine  de  couleur  de  fafran  ,  quoiqu’elles  foient  très-petites  :  dans 
FL  e  de  Chio  on  fait  d’excellens  fromages  avec  leur  lait  :  en  Afrique  les  béliers 
8c  .es  brebis  naiffent  tous  avec  des  cornes;  8c  dans  le  Pont  ils  n’en  ont  point. 

Ilya  au  P  érou  de  certains  moutons  plus  hauts  que  des  ânes;  ils  portent ,  ordi¬ 
nairement  deux  cens  livres  pefant,  8c  fervent  à  voiturer  la  mine  au  lieu  où  on 
la  purifie.  Les  brebis  du  Pérou  8c  celles  de  Tiff  e  de  Saint-Laurent  portent,  â  chaque 
fois,  trois  ou  quatre  petits,  Vers  le  Cap  de  Bonne-Efpérance  il  y  a  des  moutons 
qui  n’ont  point  de  laine,  mais  du  poil  comme  leschevres.  Il  y  en  a  auffi  dans  Fille 
de  Candie,  qui  ont  des  cornes  tournées  en  vis.  La  feule  queue  de  ceux  de  la 
grande  Ifle  de,  Madagafcar  pefe  quinze  ou  feize  livres  ;  ce  qui  n’eft  prefque  rien 
an  comparaifon  de  celles  des  moutons  de  Tartarie,  qui  font  fi  greffes,  qu’elles 

pefent 
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p^fent  quelquefois  quatre-vingt  livres.  Ceux  de  l’Indoftan  ont  auffi  la  queue  lar¬ 
ge  &  pelante,  &  la  laine  fort  courte  &  très-fine,  il  y  en  a  d’autres  en  Perfe,dont 
la  laine  eft  pareillement  très-fine; mais  elle  tombe  toute  en  certaine  faifon.Eu- 
fin  ,  pour  finir,  je  dirai  que  les  moutons  d’Ethiopie  font  ras,  ceux  de  Turquie  ont 
la  queue  large:  ceux  du  Pérou  portent  cinquante  livres  ,  8c  ceux  de  Libye  font 
grands  comme  des  ânes. 

Il  y  a  encore  ce  qu’on  appelle  Moutons  de  cinq  quartiers ,  qui  font  une  forte 
de  bête  à  laine  d’Afrique  ,  qui  ne  font  différens  de  nos  moutons  ,  que  par  les 
cornes  8c  la  queue  :  leur  graiffe  eft  toute  en  la  queue,  qui  eft  large,  ronde,  8c 
s’allonge  â  mefure  que  la  bête  s’engrailfe.  Nous  parlerons  ailleurs  de  la  vigogne 
&  du  pacos. 

De  £  hébergement  des  Brebis ,  &  du  Berger. 

Le  troupeau  étant  choîfi  fuivant  les  régies  des  deux  Articles  précédens  ,  il  eft 
néceffaire  d’avoir  une  ou  piufieurs  bergeries  pour  les  héberger ,  &  un  ouplufieurs 
Bergers  pour  les  foigner. 

Nous  avons  parlé  des  Bergeries,  ci-devant  page  13  :  ainfi  il  refte  feulement 
adiré  qu’il  faut  qu’elles  foient baffes  de  plancher,  chaudes  &  pavées  en  pente  pour 
faciliter  l’écoulement  des  urines,  8c  qu’on  doit  mettre  les  béliers  dans  une  étable 
féparée  ;  car,  horsle  tems  de  l’accouplement,  il  ne  faut  jamais  les  lailferavec  les 
brebis,  ni  à  la  maifon,  ni  aux  champs  :  on  met  auffi  les  jeunes  agneaux  féparé- 
ment  de  leurs  meres  quand  ils  font  un  peu  forts,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  tout-à- 
fait  fevrés,  afin  qu’ils  ne  les  tirent  point  continuellement. 

Quant  au  Berger,  il  faut  le  choifir  vigilant ,  robufte  8c  alerte;  mais  cependant 
doux,  patient  8c  affectionné  pour  fes  ouailles,  car  elles  donnent  affez  de  peine  à 
celui  qui  les  garde:  il  doit  être  fidèle,  fur-tout  pour  ne  point  mettre  fur  le  comp¬ 
te  du  loup  toutes  les  brebis  que  le  maître  aura  de  manque.  Il  doit  faire  fouvent 
la  revue  de  fes  moutons  ,  tant  à  la  maifon  qu’aux  champs,  pour  voir  s’il  n’y  en  a 
point  d’égarés  ;  panfer  ceux  qui  fe  trouveront  malades  ,  Sc  les  féparer  du  trou¬ 
peau.  Il  doit  auffi  avoir  foin  de  ne  point  laiffer  manquer  de  litiere ,  ni  de  fourrage 
en  hiver  ,  de  nettoyer  les  bergeries,  de  choifir  à  fes  brebis  de  bons  béliers  ,  Sc 
fur-tout  de  bien  foigner  les  meres  dans  le  tems  qu’elles  agnelent ,  &  de  bien  entre¬ 
tenir  la  litiere  de  tout  fon  bétail  de  bonne  paille;  8c  fi  elle  eft  rare  dans  le  pays  , 
de  genêts  &  de  bruyères  les  plus  douces. 

Les  chiens  de  Berger ,  pour  bien  défendre  Je  troupeau,  tant  le  jour  que  la 
nuit,  doivent  être  armés  d’un  bon  collier  garni  de  pointes  de  clous.  On  les  choi- 
fit  vifs  8c  hardis ,  de  l’âge  d’un  an  8c  de  groffe  taille,  fort  velus,  les  yeux  8c  les 
narines  noirs  ,  les  lèvres  d’un  rouge  obfcur ,  les  dents  aigues ,  la  tête  8c  les  oreilles 
grandes,  plates  8c  penchantes,  le  front  8c  le  cou  gros,  les  jambes  grandes,  les 
doigts  bien  partagés  8c  larges  d’entre-deux,  les  ongles  durs  &  courts,  la  queue 
grolfe  &  tout  le  corps  bien  formé ,  la  voix  groffe  &  tonnante,  une  grande  gueule 
de  couleur  fauve  8c  blanc,  pour^qu’on  les  diftingue,  même  entre  chien  8c  loup. 
Les  chiens,  qu’on  exerce  quelquefois  à  la  chaffe,  ne  valent  rien  pour  garder  les 
brebis, parce  qu’ils  n’ont  l’inftinét  qu’à  chaffer,  8c  négligent  le  troupeau.  Il  faut 
toujours  donner  à  manger  aux  chiens  de  Berger  parmi  le  troupeau  même,  foit 
aux  champs  ou  à  la  maifon  :  on  les  nourrit  de  gros  pain,  &  quelquefois  on  leur 
jette  des  os  à  ronger  pour  leur  affermir  les  dents,  leur  faire  bonne  gueule,  &  les 
rendre  plus  méchans  ;  mais  fur-tout  il  ne  faut  point  leur  donner  à  manger  de  chair 
de  brebis  ou  de  mouton  ,  de  peur  qu’ils  n’y  prennent  goût  Sc  ne  les  tuent,  ou  ne 
s’acharnent  trop  fur  ces  bêtes  :  défaut  dont  il  eft  difficile  de  corriger  les  chiens. 
On  doit  les  inftruire  à  ramener  les  brebis  égarées  &  à  obéir  promptement  à  la 
Tome  /.  flr 
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voix  du  maître  :  fouventon  choifit,  pour  cela,  de  gros  mâtins  ou  des  dogues;  Se 

il  n’y  a  qu’à  les  bien  nourrir,  pour  que  le  troupeau  foit  bien  gardé. 

Comme  les  brebis  font  fort  timides,  elles  s’épouvantent  aifément  de  toute 
autre  couleur  que  le  blanc  ,  comme  fi  quelque  loup  venoit  fur  elles,  c’eft  pour¬ 
quoi  les  Bergers  s’habillent  toujours  de  toile  ;  Sc  les  Italiens  obfervent  encore , 
ainfi  que  faifoient  les  anciens ,  de  ne  faire  garder  leurs  troupeaux  que  par  des 
chiens  blancs.  Au  refte,  comme  les  chiennes  portent  trois  mois  ;  quand  elles  ont 
mis  bas,  on  ne  leur  laifle  des  petits  qu’autant  qu’elles  en  peuvent  nourrir  graffe- 
ment,  8c  on  les  met  avec  leur  mere  fur  la  dure ,  pour  les  accoutumer  à  la  fatigue 
à  mefure  qu’ils  grandiffent.  On  les  accoutume  peu-à-peu  au  collier  ,  à  la  lefte , 
Sc  enfin  au  cellier  garni  de  fer.  Il  eft  bon  que  le  Berger  les  excite  quelquefois  à 
fe  battre;  mais  fans  permettre  que  le  foible  foit  tout-à-fait  vaincu ,  de  peur  qu’il 
ne  fe  rebute  Sc  ne  devienne  mou  8c  lâche.  Il  y  a  des  gens  qui  difent  que  les  Ber¬ 
gers  accoutument  les  chiens  à  les  fuivre,  en  leur  donnant  quelquefois  à  manger 
des  grenouilles  cuites  ou  du  fel  broyé  ;  ou  bien  en  leur  préfentant  un  morceaude 
pain,  qu’ils  tirent,  un  peu  moite,  de  deflbus  leurs  aifïelles;  ou  l’arriere-faix  d’une 
chienne  ,  attaché  dans  un  morceau  de  linge.  Ils  difent  auffi  qu’aucun  chien ,  quel¬ 
que  méchant  qu’il  foit ,  ne  les  attaque  ni  aboyé  après  eux,  quand  ils  ont  en  main 
l’œil,  le  cœur  ou  la  langue  d’un  loup,  ou  même  l’œil  d’un  chien  noir,  arraché 
de  fon  vivant  ;  mais ,  de  tout  cela,  on  en  croira  ce  que  l’on  voudra.  Ce  qu’il  y  a  de 
plus  fùr,  c’eft  que  tous  les  chiens  font  fujets  à  la  rage,  à  la  fquinancie  &  à  la 
goutte  aux  cuiftes.  La  rage  leur  vient  par  les  grands  chauds  Sc  par  les  grands 
froids ,  Sc  les  fymptômes  en  font  allez  fmguliers  :  le  chien  devient  fec  8c  maigre, 
ne  mange  Sc  ne  boit  point;  il  a  même  tant  d’horreur  de  l’eau,  qu’à  fa  feule  vue  il 
tremble  Sc  s’hériffe  tout  le  corps;  il  a  les  yeux  rouges  Sc  enflammés,  le  regard 
de  travers,  fixe  8c  affreux:  il  court,  il  s’arrête,  il  revient  à  droite  &  à  gauche, 
la  tête  &  les  oreilles  baifiees,  la  gueule  fort  ouverte,  tirant  une  grande  langue 
noire  Sc  pâle  ,  écumant  de  la  gueule  Sc  des  nafeaux,  la  queue  entre  les  jambes  , 
la  tête  panchée,  l’aboyement  rauque  ,  affaillant  fans  aboyer,  &  mordant  tout 
ce  qu’il  rencontre ,  maître  ,  bête ,  arbre ,  pierre  ,  même  fon  ombre,  flattant  Sc  crai¬ 
gnant  feulement  les  autres  chiens  qui  le  fuyent.  Auffi  tôt  qu’on  apperçoit  le  mal, 
il  faut  plonger  le  chien  pendant  vingt  jours,  trois  ou  quatre  fois  par  jour,  dans 
la  mer ,  ou  dans  de  l’eau  falée  tiède ,  ou  le  marquer  au  front  avec  un  fer  chaud  ,  8c 
lui  faire  avaler  du  jus  de  bettes  avec  de  la  moelle  de  fureau;  mais  le  plus  fur 
moyen  eft  de  fe  fervir  du  remède  enfeigné  ci-devant,  pages  293  8c  29 4. 

P our  prévenir  le  mal,  il  ne  faut  jamais  laiffer  manquer  les  chiens  d’eau,  fur- 
tout  lorfqudl  fait  chaud  ou  bien  froid.  On  tient  qu’ils  font  moins  fujets  àla  rage 
quand  on  leur  arrache  le  nerf  de  la  queue,  ou  le  petit  nerf  qu’iU  ont  fous  la  lan¬ 
gue  ,  qui  eft  femblable  à  un  petit  ver  plat  Sc  rond. 

A  1  egard  de  la  goutte  &  de  la  fquinancie,  on  les  traite  comme  les  brebis 
le  remede  le  plus  commun  eft  pourtant  de  leur  faire  avaler  un  grand  verre  d’huile 
tiède ,  Sc  enfuitc  leur  ouvrir  la  veine  des  cuilTes.  Lorfqu’iis  ont  les  oreilles  ulcé¬ 
rées  de  mouches ,  on  les  leur  frotte  avec  des  amandes  ameres  broyées  ;  Sc  pour  les 
délivrer  des  puces ,  on  les  frotte  d’eau  de  mer,  de  faumure  Sc  d’eau ,  ou  de  vieille  . 
lie  d  huile  d  olives.  Quand  ils  ont  quelqu’autre  maladie,  on  les  traite  comme  les 
brebis. 

Un  Berger  conduit  aiiément  cent  brebis,  Sc  il  en  peut  conduire  jufqu’à  cent  cin¬ 
quante.  Lorfqu'illes  mene  aux  champs,  il  doit  être  toujours  à  la  tête, pour  qu’au¬ 
cune  ne  s  égaré  ou  ne  fafle  du  dégât ,  foit  dans  les  bleds,  vignes  ou  autres  hérita¬ 
ges  défendus  ;  fur-tout  il  veillera  au  loup  ,  Sc  rendra  fes  chiens  attentifs  Sc  alertes. 

Âi  doit  auffi  connoître  le  pays  Sc  la  qualité  des  pâturages,  pour  profiter  de  ceux. 
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qui  font  les  meilleurs  ou  les  plus  abondans,  8c  par  conféquent,  mener  Ton  trou¬ 
peau  dans  les  endroits  qui  lui  conviennent  le  mieux ,  tant  pour  l’air  que  pour 
l’abondance  du  pâturage.  Les  brebis  aiment  à  paître  fur  les  collines,  à  caufe  de 
l’air  Sc  des  herbes  odoriférantes  qu’elles  y  trouvent  :  elles  fe  plaifent  auffi  allez 
dans  les  campagnes,  pourvu  que  l’eau  n’y  féjournepas  ;  mais  elles  ne  fe  pîaifent 
8c  ne  profitent  point  dansfles  endroits  marécageux  ou  trop  gras,  parce  que  l’herbe, 
qui  y  croît, leur  caufe  trop  d’humeurs.  Le  Berger  doit  les  mener  tantôt  d’un  côté, 
tantôt  de  l’autre ,  tant  pour  les  mieux  nourrir,  que  pour  les  divertir,  par  le  chan¬ 
gement.  Il  eft  bon  qu’il  joue  de  tems  en  tems  delà  mufette  ou  du  flageolet  pour 
les  réjouir  ;  cela  leur  donne  de  l’appétit,  8c  les  rend  faines  8c  dociles. 

Il  aura  foin  de  nettoyer  la  bergerie  une  fois  ,  au  deux  au  plus  ,  tous  les  ans;. 
S’il  ne  la  nettoie  qu’une  fois  l’année  ,  il  doit  le  faire  au  mois  de  Juillet ,  dans  les 
pays  où  l’on  parque,  8c  à  la  fin  du  mois  d’Aoùt ,  où  il  n’eft  point  d’ufage  de  par¬ 
quer.  Si  on  cure  les  bergeries  deux  fois,  c’eft  au  mois  de  Mars  8c  à  la  fin  d’Aoùt 
qu’il  le  faut  faire.  Dans  les  autres  faifons ,  le  troupeau,  qui  eft  ou  nouvellement 
tondu,  ou  attaqué  des  froids  de  l’hiver,  a  befoin  de  chaleur,  &  le  fumier  lui  en 
donne.  On  met  dans  la  baffe-cour  le  fumier  qu’on  tire  des  bergeries,  pour  qu’il 
fè  confomme  avec  les  autres  dans  lefquels  on  le  mêle ,  à  moins  qu’cn  n’aime  mieux 
le  mettre  à  part  pour  l’employer  feul,  comme  nous  le  dirons  ailleurs  en  parlant 
des  amandemens  des  terres. 

Pour  prévenir  les  maladies  du  troupeau ,  le  Berger  leur  mettra  un  fac  plein  de 
fel  pendu  dans  la  bergerie  :  les  brebis,  en  y  entrant,  iront  toutes  lécher  ce  fâc ,  fui- 
vant  l’inftinél  ordinaire  qu’ont  tous  les  animaux  pour  tout  ce  qui  prévient  ou  gué¬ 
rit  leurs  maladies. 

Il  faut  auffi ,  pour  rendre  l’air  moins  groffier  Sc  plus  falutaire  aux  brebis  , 
parfumer  de  tems  en  tems  la  bergerie  de  bois  de  genièvre  ,  d’encens  ,.  ou  autres 
odeurs  agréables  ;  on  fe  fert,  pour  le  même  effet,  de  cheveux  de  femme,  ou  de 
corne  de  cerf,  ou  bien  d’ongle  de  chevre ,  qu’on  brûle  dans  la  bergerie,  pour 
en  chaffer  les  ferpens  ,  les  araignées  8c  autres  animaux  &  infectes  contraires  aux 
brebis  :  on  emploie  auffi  pour  cela  le  galbanum.  Les  couleuvres  font  encore  très- 
nuifibles  aux  bêtes  à  laine;  on  leur  fait  la  guerre  à  coups  de  pierres  8c  de  bâtons  : 
en  s’enfuyant ,  fouvent  elles  fe  lèvent ,  fifflént  8c  menacent  en  s’enflant  le  cou  ; 
mais  il  n’y  a  rien  à  craindre,  on  les  attrape  prefque  toujours,  8c  on  leur  coupe 
la  moitié  du  corps  pendant  qu’elles  fe  cachent  la  tête  dans  un  trou.  Ce  reptile  fait 
un  grand  tort  aux  troupeaux,  tant  brebis  que  vaches  parce  qu’il  attaque  les  unes 
les  autres  ,  les  tette  &  altéré  leur  lait. 

Du  naturel  des  Bêtes  à  laine. 

Les  brebis  font  naturellement  fort  timides,  douces  ,  Amples,  dociles,  délica¬ 
tes  ,  très-fenfibles  au  chaud  8c  au  froid  ,  &  fort  fujettes  à  maladies  :  ordinairement 
elles  ne  paiïent  point  neuf  à  dix  ans  :  les  lieux  fecs  8c  voifins  de  la  mer  font  ceux 
où  elles  vivent  le  plus.  Les  béliers  vivent  aflez  fouvent  jufqu’à  quinze  ans  ;  mais 
les  brebis  qui  ont  paffé  fept  ans ,  8c  les  béliers ,  qui  en  ont  paffé  huit,  ne  font  plus 
propres  à  la  génération  :  encore  eft-il  rare  qu’ils  y  foient  propres  jufqu’à  cet  âge-$ 
8c  c’eft  fouvent  avant  ce  tems  que  les  uns  8c  les  autres  ne  font  plus  bons  qu’à  être 
engraiffés  8c  tués. 

On  dit  que  c’eft  bon  ligne  quand  les  moutons  fe  heurtent  la  tête  l’un  contre 
l’autre  au  fortir  de  la  bergerie  :  ce  qu'on  appelle  cojfer  ou  donner.  Il  eft  pourtant 
néceffaire  que  le  Berger  empêche  les  béliers  de  fe  doguer ,  parce  qu’ils  ne  peuvent 
que  fe  faire  du  mal  en  fe  calfant  les  cornes,  qu’ils  s’entrelaffent  fouvent  les  unes 
dans  les  autres. 

Rrij 
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Le  froid,  la  neige,  les  frimaîs  Sc  l’humidité  font  extrêmement  nuifibles  airs-’ 
bêtes  à  laine.  Les  loups,  les  ferpens ,  les  couleuvres ,  les  ours,  les  aigles  ,  les 
corbeaux,  les  chenilles  &  les  abeilles  ,  font  aufli  tous  ennemis  de  ces  beftiaux 
c’eft  pourquoi  il  faut  avoir  grand  foin  de  les  en  préfer  ver,  dans  toutes  les  fai- 
fons,  tant  à  la  maifon  qu’aux  champs. 

De  la  nourriture  &  du  pacage  des  Bêtes  à  laine . 

Les  bêtes  à  laine  ont  deux  fortes  de  nourritures;  celle  qu’on  leur  donne  à- 
la  maifon,  &  celle  qu’elles  prennent  aux  champs. 

A  la  maifon ,  on  les  nourrit  d’herbes ,  de  foin  ,  de  paille  8c  de  fon  ;  on  leur 
donne  aufli  des  raves ,  des  navets  Sc  des  joncs  marins  hachés  ,  comme  on  fait 
aux  vaches,  fuivant  ce  qui  a  été  dit  ci-deflùs,  en  parlant  des  vaches  à  lait  :  la- 
vefce,  la  dragée,  le  fain-foin  8c  la  luzerne  font  auffi  très-bons  aux  brebis;  8c. 
dans  la  difette,  on  leur  donne  des  feuilles  d’ormeau,  de  frefne  Sc  de  bouleau, 
du  cytife  ,  des  codes  Sc  feuillages  de  légumes,  des  choux,  Scc.  C’eft  prin¬ 
cipalement  l’hiver  qu’on  emploie  ces  fecours  ,  parce  qu’ alors  on  manque  de 
pâturages:  c’eft  pourquoi  il  faut  fe  précautionner  de  bonne  heure,  Sc  faire 
beaucoup  devefces  ,  dragées  ,  Sc  autres  fourrages  Sc  nourritures.  Le  fourrage 
Sc  le  grain  de  l’orge  Sc  de  l’avoine,  femés  Sc  dépouillés  enfemble  ,  font  encore 
excellens  pour  nourrir  les  moutons  en  hiver,  ainfi  que  le  foin  des  prairies,  que 
1  eau  de  la  mer  baigne.  11  y  a  même  des  endroits  où  l’on  fait  amas,  en  Juin  8c 
Juillet  .  de  petites  branches  de  genêt  fauvage,  avec  leurs  colles  Sc  fruits;  or* 
les  fait  bien  fécher  au  foleil,  Sc  on  les  garde  pour  en  nourrir  les  moutons  8s 
brebis  durant  l’hiver  :  le  grain  en  eft  un  peu  amer,  mais  ils  y  font  bientôt 
accoutumés:  en  tout  cas,  on  peut  mettre  tremper  tout  ce  fourrage  dans  l’eau , 
ou  même  lui  donner  un  bouillon  fur  le  feu,  pour  en  ôter  toute  l’amertume, 
comme  on  fait  aux  lupins.  On  peut  encore  ne  prendre  que  la  graine  du  genêt  , 
en  la  fecouant  fur  des  draps,  quand  elle  eft  bien  mitre,  pour  leur  en  donner 
l’hiver  quelques  poignées  parmi  d’autres  nourritures. 

Quant  au  pacage  des  bêtes  à  laine ,  au  printems  ,  en  automne  Sc  en  hiver 
on  ne  les  mene  paître  qu’une  fois  le  jour,  fur  les  neuf  heures ,  lorfque  le  foleil 
a  diffipé  la  gelée,  la  froidure  Sc  l’humidité,  qui  caufent ,  aux  brebis,  des  flux 
de  ventre,  des  catarres,  des  pefanteurs  Sc  autres  incommodités,  Sc  on  les  ra¬ 
mené  avant  le  foleii  couché  ;  Sc  même  on  les  mene  l’hiver  aux  champs  ,  plutôt 
pour  leur  faire  prendre  l’air,  les  promener  Sc  les  divertir ,  que  pourleur  faire 
prendre  de  la  nourriture  :  c’eft  pourquoi  on  ne  les  fort  alors  que  fur  les  dix  . 
heures  ,  Sc  on  ne  les  fait  boire  qu’une  fois  le  jour. 

En  été,  la  chofe  eft  différente,  c’eft  aux  champs  qu’elles  prennent  toute 
leur  nourriture  ;  Sc  c’eft  la  meilleure  qu’elles  puiffent  avoir.  On  les  y  mene 
durant  cette  faifon  ,  deux  fois  par  jour;  la  première  ,  dès  le  grand  matin,  après* 
neanmoins  que  la  rofée  eft  tombée  :  on  les  ramene  fur  les  dix  ou  onze  heures  ; 
Sc  apres  les  avoir  fait  boire,  on  les  enferme  dans  la  bergerie  ,  où  on  les  laiffe 
repofer  jufqu  à  trois  heures,  qu’on  les  ramene  aux  champs  jufqu’au  coucher  du. 
foleil  :  alors  on  les  fait  boire  une  fécondé  fois  ,  Sc  on  les  enferme  dans  la  ber¬ 
gerie  ou  dans  le  parc. 

Il  ne  faut  pas  mener  paître ,  loin  du  logis  ,  les  brebis-  qui  ont  des  agneaux  , 
afin  que  leur  la-it  ne  s’échauffe  point,  Sc  queles  jeunes  agneaux,  quand  ils: 
feront  affez  forts  pour  fuivre  leurs  meres,  ne  fe  fatiguent  pointtrop.il  eft  même 
a  propos  de  donner  de  bon  foin  aux  meres,  matin  Sc  foir ,  outre  ce  qu’elles  paif— 
fent  aux  champs ,  afin  qu’elles  en  aient  plus  de  lait;  Sc  faire  manger  de. bonne:- 
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Vefce  moulue  ou  de  l’herbe  tendre  aux  jeunes  agneaux,  pour  les  fortifier  plutôt 

Le  tems  de  faire  traire  les  brebis  eft  avant  qu’elles  aillent  aux  champs  ,  Sc 
auflî-tôt  qu’elles  en  reviennent  :  ce  feroit  manquer  au  ménage  ,  que  de  ne  le  pas 
faire  pendant  ces  deux  momens-là.  Nous  parlerons  plus  amplement  des  brebis  Sc 
des  agneaux  dans  l’Article  fuivant. 

Nous  avons  déjà  dit  que  tous  les  pâturages  humides,  Sc  encore  moins  les 
marécageux,  ne  conviennent  point  aux  bêtes  à  laine  ;  il  leur  faut  des  lieux  fecs  , 
airés&  élevés,  parce  que  ces  endroits  abondent  ordinairement  en  plantes  odori¬ 
férantes  ,  qui  leur  plaifent  Sc  leur  font  bon  corps ,  comme  le  ferpolet ,  la  major- 
laine,  le  thym  Sc  autres  :  c’eft  pourquoi  on  les  mene  fur  des  collines  ou  dans  de 
belles  campagnes ,  dans  de  beaux  chaumes  ou  de  belles  jachères ,  Sc  même  dans 
de  belles  Sc  hautes  futaies  Sc  des  prairies  féches  ;  mais  on  évite  les  lieux  aquati¬ 
ques,  même  ceux  ou  l’eau  féjourne  un  peu  trop  ,  les  forêts  ,  Sc  les  endroits  ou  il 
y  a  des  chardons  Sc  des  ronces  ou  épines  ,  parce  que  ces  plantes  leur  donnent  la 
gale  Sc  gâtent  la  laine.  Il  faut  aufîi  éviter  de  leur  faire  paître  les  herbes  fur  lef' 
quelles  l’eau  aura  croupi ,  Sc  celles  qui  auront  été  battues  d’orages  :  ces  nour¬ 
ritures  les  gâtent ,  &  les  font  mourir  en  peu  de  tems,  de  même  que  la  fanvé , 
quand  elle  eft  mouillée ,  Sc  dont  les  bêtes  à  laine,  qui  font  ordinairement  affamées 
au  fortir  de  l’hiver,  mangent  trop.  Il  faut  encore  fouvent  les  changer  de  pâtura¬ 
ges;  cela  les  divertit,  Sc  leur  fait  plus  de  bien  que  ne  feroit  l’herbe  du  meilleur 
pâcage  ,  s’ils  la  paiffoient  toujours. 

Pour  empêcher  qu’elles  ne  fe  dégoûtent  de  leur  nourriture  ordinaire,  le  Ber¬ 
ger  doit  aulfi  mêler  un  peu  de  fel  parmi  leur  fourrage  ^  ou  l’arrofer  de  faumure  au 
lieu  d’huile;  Sc  même  il  n’y  a  pas  de  meilleur  pâturage  que  les  marais  falans  Sc 
lés  lieux  proche  de  la  mer  :  leur  chair  en  eft  bien  plus  tendre  Sc  plus  agréable,  Sc 
le  lait  plus  abondant  &  meilleur. 

Les  grandes  chaleurs  incommodent  fort  les  brebis  :  c’eft  pour  cette  raifon , 
quand  on  n’a  pas  foin  de  les  en  garantir,  qu’on  les  voit  prefque  toujours  bailler 
la  tête  Sc  fe  mettre  toutes  en  un  monceau ,  fans  fcr.ger  à  paître  :  ainfi  le  Berger 
aura  donc  foin,  pendant  les  chaleurs,  de  les  faire  toujours  paître  à  l’ombre;  Sc  , 
pendant  la  canicule,  de  les  conduire  le  matin  du  côté  du  couchant,  Sc  l’après- 
midi  au  levant  ;  enforte  qu’en  paillant ,  elles  aient  toujours  le  derrière  au  fa— 
leil  Sc  la  tête  à  l’ombre,  parce  qu’elles  l’ont  très-fenfible  aux  coups  de  foleil. 

On  fe  fouviendra,  comme  nous  l’avons  dit  ci-delfus,  que  le  Berger  doit  tou¬ 
jours  veiller  à  ce  qu’aucune  de  fes  brebis  ne  fe  perde  ou  ne  falfe  du  dégât;  qu’il 
en  peut  conduire  jufqu’à  cent  cinquante;  qu’il  les  doit  mener ,  tantôt  d’un  cô¬ 
té,  tantôt  de  l’autre;  l’après-midi,  ailleurs  que  le  matin,  &  toujours  dans  des 
pâturages  fins  ou  abondans.  Il  ne  doit  les  laiffer  guères  pâturer  plus  de  quatre  à 
cinq  heures  de  fuite  :  au  bout  de  ce  tems ,  il  les  doit  mener  boire  à  quelque  ruif- 
feau ,  riviere ,  ou  autre  eau  claire  non  corrompue,  Sc  les  ramener  enfuite  à  la 
bergerie,  pour,  après  quelque  repos,  les  mener  paître  une  fécondé  fois  ,  fi  c’en 
eft  lalaifon;  &  après  cette  fécondé  pâture,  les  faire  boire,  Sc  les  ramener 
comme  le  matin; 

Quant  au  bélier,  il  eft  néceffaire  de  lui  donner  fouvent  du  pain,  de  l’avoine 
ou  de  l’orge  :  le  chenevis  lui  eft  encore  meilleur  ,  parce  qu’il  eft  fort  chaud,  Sc 
qu’il  le  rend  vigoureux ,  grand ,  fort  Sc  de  belle  race. 

Il  ne  faut  jamais  mettre  le  bélier  avec  les  brebis,  foit  à  la  maifon  ,  foit  aux 
champs,  mais  on  doit  toujours  les  en  tenir  fé^arés,  hormis  le  tems  qu’elles  iont 
en  chaleur  :  c’eft  aufli  pour  cela  que  bien  des  gens  n’achetent  des  béliers  que 
pour  cette  faifon ,  Sc  qu’ils  s’en  défont  après  ;  oti  bien  ils  les  font  châtrer  Sc  les 
«engraiffent  parmi  les  moutons ,  pour  les  vendre  ou  tuer  pour  la  proyifion,  du  méY 
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nage  :  après  quoi ,  ils  en  achètent  d'autres  à  la  nouvelle  faifon  de  FaccoupTe-» 
ment. 

Ce  n’eft  pas  le  tout  d’augmenter,  tous  les  ans,  Ton  troupeau  ,  comme  nous  le 
dirons  ci-après ,  il  faut  aufli  trier  les  vieilles  bêtes  pour  s’en  défaire  :  (  on  appelle 
une  brebis  ou  un  mouton  vieux,  lofqu’il  a  quatre  ou  cinq  ans  )  :  c’eft  vers  la 
fin  d’ Avril  qu’on  fait  ce  triage  ;  pour  lors  elles  font  ordinairement  maigres  ,  à 
caufe  que  le  fourrage  ,  dont  elles  ont  été  nourries  l'hiver  ,  ne  leur  fait  pas  tant 
de  bien  que  le  pâturage.  On  les  vend,  comme  on  le  juge  à  propos,  tondus  ou 
avec  leur  laine;  mais  quand  on  a  de  bons  pâturages,  il  eft  plus  à  propos  de  les 
tondre,  8c  de  les  y  mettre  pâturer  pendant  quelque  tems,  pour  s’en  défaire  en- 
fuite  grades  &  charnues  ;  il  n’en  coûte  que  la  garde ,  on  les  vend  beaucoup  plus 
cher,  outre  la  laine  qu’on  en  a  retirée. 

La  paille  de  froment  qu’on  donne  aux  bêtes  à  laine,  fe  remet  enfuite  en  ger¬ 
bes,  qu’on  vend  pour  couvrir  la  campagne  8c  pour  empailler  des  chaifes,  parce 
que  les  moutons  ne  rongent  que  l’épi ,  fans  prefque  toucher  au  tuyau.  Ils  diffe¬ 
rent  par-là  des  autres  beftiaux  ,  qui  fourragent  8c  broient  toute  la  paille  qu’on 
leur  donne  ,  de  forte  qu’elle  n’eft  plus  bonne  qu’à  faire  litiere  :  on  en  amafie 
l’été,  &  on  la  met  en  paillier,  pour  s’en  fervir  pendant  les  longues  nuits  de 
l’hiver. 

Tems  &  maniéré  de  parquer  les  Bêtes  à  laine  ;  profit  du  parcage. 

Parquer  fes  bêtes  à  laine ,  c’eft  leur  faire  pafler  la  nuit  au  milieu  des  champs  j 
dans  un  parc  fait  de  claies  que  l’on  tranfporte  où  l’on  veut. 

On  parque  ,  pour  engraifîer  la  terre  fur  laquelle  on  met  le  parc  ,  foit  terre  la¬ 
bourable,  verger,  pâtis  ou  même  prairie,  quand  elle  n’eft  point  marécageufe. 
Le  fumier  de  mouton  ,  chaud  8c  gras ,  communique  à  la  terre  des  fels  de  fécon¬ 
dité  qui  la  ranime  ,  8c  les  brebis  ,  qui  ne  parquent  que  pendant  les  nuits  douces  , 
ne  fe  trouvent  que  mieux  du  changement  de  gîte.  Les  bons  cenfters  achètent 
des  troupeaux  exprès  pour  parquer  leurs  terres  en  un  ou  plufieurs  parcs  :  les 
moindres  contiennent  foixante  moutons. 

Le  parc,  dans  lequel  on  les  fait  coucher ,  n’eft  autre  chofe  qu’un  quarré  , 
grand  à  proportion  du  nombre  des  bêtes  qu’on  y  enferme,  8c  entouré  de  claies 
ou  de  chaffis  de  bois  de  fente,  qui  font  traverfés  par  des  pieux,  8c  foutenus  en 
dehors  par  des  piquets. 

Pour  faire  ces  claies ,  on  prend  de  petites  perches ,  de  la  groffeur  d’un  pouce  , 
de  coudrier,  ou  autre  bois  flexible  8c  léger  :  on  les  entrelafle  les  unes  fur  les 
autres  à  travers  d’autres  perches  du  même  bois,  qu’on  choifit  plus  grofles  8c 
plus  droites  :  on  les  appelle  Montans ,  8c  on  les  met  à  un  bon  pied  &  demi 
de  diftance  l’un  de  l’autre  :  on  croife  les  petites  perches  fur  ces  montans ,  en 
commençant  par  le  bas;  8c  quand  on  a  fait  quatre  pieds  de  haut,  on  y  laide 
un  vuide  d’un  demi-pied ,  &  on  recommence  au-deffus  à  entrelafler  les  per¬ 
ches  fur  les  montans,  jufqu’à  la  hauteur  de  cinq  à  fix  pieds,  qui  eft  la  hau¬ 
teur  ordinaire  de  chaque  claie.  Elle  a  aufli  d’ordinaire  fept  pieds  de  long  , 
parce  qu’on  prend  ordinairement  des  perches  de  cette  longueur  :  on  peut  les 
faire  plus  longues  ,  en  mettant  deux  perches  bout-à-bout  l’une  de  l’autre.  Le 
vuide  qu’on  y  a  laifle  eft  l’endroit  où  pofent  les  piquets.  Les  montans  des 
deux  bouts  de  chaque  claie  doivent  être  plus  forts  que  les  autres,  parce  qu’ils 
foutiennent  l’ouvrage.  On  a  foin  de  les  lier  fortement  avec  de  bonnes  barres, 
ou  avec  de  l’ofier.  On  fait  des  claies  autant  qu’on  juge  en  avoir  befoin ,  félon 
l’étendue  du  parc  8c  le  nombre  des  beftiaux. 

Les  claies  étant  ainfi  faites,  on  les  voiture  fur  le  lieu  qu’on  veut  parquer  ;  8c  là 
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on  fiche  d’abord  des  pieux  en  terre  d’efpace  en  efpace  ,  en  formant  le  plan  du 
quarré  dans  lequel  on  veut  enfermer  le  troupeau  :  on  met  les  claies  entre  ces 
pieux ,  en  commençant  par  le  bout  d’une  des  quatre  faces  que  doit  avoir  le  parc  : 
on  dreffe  ces  claies  en  longueur  tout  le  long  des  pieux,  enforte  que  fi  le  premier 
cft  en  dedans  du  parc  ,  le  fécond  Toit  en  dehors;  &  on  continue  ainfi  jufqu’à  ce 
que  les  quatre  faces  foient garnies  :  alors,  pour  mieux  foutenir  les  claies,  on  les 
appuie  en  dehors  avec  des  piquets  de  fix  pieds ,  en  fix  pieds ,  mis  en  contre-fiche , 
&  arrêtés  à  un  des  montans  à  l’endroit  ou  la  claie  n’eft  point  entrelaffée.  Au  bas 
de  chaque  piquet  il  y  a  un  trou,  dans  lequel  on  met  un  grand  coin  qu’on  enfonce 
en  terre  avec  un  maillet  :  c’eft  ce  qui  tient  les  claies  en  état 

On  laifie  la  derniere claie  à  un  coin  du  parc ,  fans  être  appuyée,  pour  y  fervir 
d’entrée  au  troupeau.  Le  Berger  a  foin  de  l’y  enfermer  le  foir  quand  il  s’y  retire  3 
3c  de  bien  afiurer  cette  derniere  claie. 

Il  y  a  des  endroits  où.  l’on  fait  des  parcs  de  palis  ;  mais  ils  font  plus  coûteux., 
moins  sûrs’Sc  moins  tranfportables  que  ceux  de  claie. 

Quand  on  a  fait  ainfi  un  premier  parc,  on  en  drefïe  un  fécond  tout  contre;  en- 
forte  qu’un  des  côtés  du  premier  fert  de  clcifon  pour  l’autre ,  qu’on  continue  com¬ 
me  on  a  dit.  C’eft  l’ordinaire  de  dreffer  ainfi  deux  parcs  de  fuite,  fur-tout  lorf- 
qu’on  a  bien  des  terres  à  parquer ,  &  un  bon  nombre  de  troupeaux  à  y  enfermer  ; 
car  on  les  palïè  alternativement  de  l’un  dans  l’autre  ,  pour  fumer  plus  de  terre  à’ 
la-fois;  Se  ce  changementfe  fait,  fi  l’on  veut,  deux  ou  troisfois  durant  chaque 
nuit ,  principalement  quand  elles  font  longues. 

Il  faut  laiffer  le  troupeau  dans  le  premier  parc  jufqu’à  minuit;  enfuite  le  faire 
paffer  dans  l’autre  à  la  pointe  du  jour  ,  où  il  refte  jufqu’à  ce  que  le  foleil  ou  l’air 
ait  diffipé  la  rofée,  qui  eft  très-préjudiciable  à  ce  bétail  quand  il  paît  l’herbe  qui 
en  eft  mouillée. 

Lorfque  les  Bergers  parquent,  ils  ont  une  cabane ,  foutenue  fur  des  roulettes, 
qu’ils  conduifent  où  ils  veulent  :  elle  leur  fert  de  retraite  pour  coucher;  3c  pendant 
qu’ils  y  fommeillent,  leurs  chiens  veillent  à  la  garde  de  leurs  moutons  contre  fin- 
fuite  des  loups.  C’efi:  hors  du  parc  que  le  Berger  fe  place  avec  fa  roulette  Sc  fes 
chiens. 

Quand  c’efi  un  pâtis,  pré  ou  verger  qu’on  parque,  il  n’y  a  aucune  façon  à  y 
faire  devant  ni  après  le  parcage  :  mais  lorfque  c’eft  une  terre  à  labour,  il  efi  né- 
ceffaire  qu’elle  ait  eu  une  ou  deux  façons  avant  que  d’y  parquer  :  le  fumier  y  pé¬ 
nétré  mieux,  fait  un  meilleur  effet,  Sc  même  plus  prompt,  &c  il  en  faut  beaucoup 
moins  ;  êc  lorfque  le  parc  efi  retiré  du  champ  ,  on  doit  y  donner  aufîï-tôt  un  léger 
labour  ,  afin  que  les  feis  de  l’engrais ,  que  les  moutons  y  ont  laifie ,  ne  fe  diflipent 
point. 

On  parque  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu’à  la  Touffaints,  Sc  plus  tard ,  félon  que 
la  faifon  &  le  climat  le  permettent.  Un  parc  de  cent  moutons  fuffit  pour  aman- 
der  tous  les  ans  huit  arpens  de  terre  :  on  renouvelle  cet  amandement  tous  les  fix 
ans  fur  les  terres  aux  champs.  Pendant  tout  le  tems  que  les  brebis  parquent,  le 
Berger  doit  avoir  foin-  de  les  traire  le  foir,  afin  que  le  lait  ne  foit  point  perdu,  & 
il  le  fera  porter  à  la  maifon  par  un  petit  garçon. 

Voici  une  figure  d’un  parc  dreffé,  &  de  tout  ce  qui  a  coutume  de  l’aecompa^ 
gner. 
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Explication  < 

A.  Claies  dreffées. 

B.  Piquets  en  contre-fiche  qui  fbutien- 

nent  les  claies. 

iZ.  Efpace  yuide  ou  les  piquets  font  ar¬ 
rêtes. 

D.  Parc  où  font  les  moutons. 
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H.  Chiens  du  Berger. 

Bêtes  d  laine . 


Autrefois  on  ne  tondoit  point  la  laine ,  on  Parrachoit  :  unde  vellus  à  vel- 

lendo. 

En  France,  où  nous  ne  faifons  qu’une  tonte  par  an,  on  tond  les  moutons  Sc 
les  brebis  au  mois  de  Mai ,  plus  ou  moins  tard ,  fuivant  la  chaleur;  Sc  les  agneaux 
dans  le  mois  de  Juillet,  parce  qu’avant  ce  tems  ils  n’ont  pas  de  quoi  tondre.  Si  on 
tondoit  les  brebis  Sc  moutons  avant  Sc  après  le  mois  de  Mai ,  ils  auroient  trop 
froid  auffi-tôt  qu’ils  auroient  perdu  leur  toifon,  ou  trop  peu  de  tems  pour  fe  re¬ 
vêtir  avant  l’hiver. 

Pour  faire  la  tonte,  il  faut  toujours  choifir  un  beau  jour  fans  vent.  La  veille^ 
fur  le  foir,  on  lave  tout  le  troupeau ,  bête  à  bête,  dans  une  riviere  où  ruiffeau 
bien  clair  :  l’eau  de  mare  feroit  trop  Paie  pour  cet  effet  ;  Sc  pour  que  la  laine  ne 
fe  gâtent  point  la  nuit  dans  la  bergerie  ,  on  y  met  une  litiere  toute  fraîche.  Le 
lendemain  ,  jour  de  la  tonte,  le  Berger  doit  avoir  ramené  fon  troupeau  dans  la 
bergerie  fur  les  huit  heures  du  matin ,  pour  qu’on  faffe  la  tonte  :  on  prend  cha¬ 
que  brebis,  mouton  ou  agneau  l’un  après  l’autre,  on  le  lie- par  les  quatre  pieds  , 
on  l’étend  fur  une  nape  ou  fur  un  van,  Sc  avec  de  bonnes  forces,  qui  font  de 
-grands  cifeaux  ,  on  lui  coupe  toute  la  laine  le  plus  près  de  la  chair  qu’il  eft  pof- 
fible.  Si  on  ne  les  a  pas  tondu  tous  avant  l’heure  de  retourner  au  pâturage,  ou 
remet  à  faire  le  relie  au  lendemain.  Après  que  les  bêtes  à  laine  font  tondues  ,  il 
eft  bon  de  leur paffer  la  main  fur  le  des  pour  les  fortifier,  Sc  on  les  frotte  de  vin 
Sc  d’huile  de  noix  mêlés  enfemble.  Il  y  en  a  qui  les  frottent  de  fuie  de  cheminée 
ou  de  charbon  pilé,  afin  que  les  mouches  ne  les  incommodent  point. 

Si 'on  leur  a  fait  quelques  cicatrices  en  les  tondant,  il  n’y  a  qu’à  les  frotter  avec 
du  vieux-oing  ou  du  fain-doux,  ou  bien  avec  de  la  térébenthine  Sc  de  l’huile  d’o¬ 
lives.  On  peut' aufiï  mettre  du  fain-doux  ou  bien  de  la  cire  dans  du  vin  Sc  de  l’huile 
de  noix;  Sc  cet  onguent,  dont  on  frotte  le  corps  de  la  bête  tondue ,  empê¬ 
che  qu’elle  n’ait  la  grattelle  ni  la  gale,  Sc  la  laine  en  revient  plus  longue,  plus 
-douce  Sc  plus  touffue  :  l’eau  de  la  mer  fait  le  même  effet ,  quand  on  eft  à  portée 
d’y  plonger  les  moutons  nouvellement  tondus.  Ou  bien  l’on  prend  encore  du  jus 
■de  lupins  cuits ,  de  la  lie  de  vin  vieux  Sc  de  la  lie  d’huile  d’olives ,  ou  de  la  vieille 
huile  d’olives:  on  mêle  tout  cela  à  dofe  égale,  Sc  on  en  frotte  les  bêtes  nouvelle¬ 
ment  tondues  pendant  trois  jours.  Quand  cet  onguent  manque  ,  il  eft  aifé  d’en 
refaire  d’autre  :  ou  bien  fervez-vous  d’eau  de  pluie ,  gardée  depuis  long-tems 
dans  un  tonneau  découvert;  mettez-y  du  felSc  un  peu  de  bouillie,  Sc  frottez-en 
vos  brebis.  Tous  ces  remèdes  topiques  Sc  faciles  guériffent  les  coupures,  pré¬ 
viennent  la  gale  Sc  la  grattelle  ,  Sc  font  que  la  toifon  en  revient  plus  belle. 

Il  eft  rare  en  France  de  tondre  les  moutons  plus  d’une  fois  l’an.  Lorfqu’onles 
tond  deux  fois ,  la  première  tonte  fe  fait  au  mois  de  Mars  ,  Sc  la  fécondé  au  mois 
d’Août;  mais  la  laine  delà  fécondé  toute  n’cft  jamais  fi  bonne  que  celle  de  la 
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premiers.  Dans  le  Piémont,  on  les  tond  trois  fois,  en  Mars,  J  fillet  Sc  No¬ 
vembre.  Dans  les  pays  feptentrionaux  ,  au  contraire  ,  il  n’y  a  qu’une  tonte,  Sc 
on  ne  la  fait  qu’au  mois  de  Juillet ,  mais  toujours  par  un  tems  chaui  ;  car  le 
moindre  froid  les  morfondroit,  Sc  leur  donneroit  la  toux ,  qui  leur  eft  très-dan- 
gereufe. 

Il  n’y  a  rien  de  certain  fur  la  quantité  de  laine  que  chaque  mouton  ou  brebis 
donne;  les  unes  en  fourniffent  plus  ,  &  les  autres  moins  :  ce  qui  eft  de  sûr,  c’eft 
que  les  moutons  en  donnent  beaucoup  plus ,  Sc  la  donnent  meilleure. 

Il  y  a  de  l’art  dans  le  triage  des  laines  ;  mais  nous  le  dirons  ci-après.  Il  faut  avoir 
foin  de  les  mettre  dans  un  lieu  bien  airé  Sc  propre ,  afin  que  les  mittes  Sc  autres 
vermines  ne  s’y  mettent  point. 

La  laine  blanche  eft  toujours  la  plus  eftimée ,  parce  qu’elle  reçoit  toutes 
fortes  de  couleurs.  La  laine ,  qui  eft  tombée  avant  la  tonte,  Sc  celle  qu’on  prend 
fur  une  bête  morte ,  ou  même  fur  une  bête  malade ,  n’eft  pas  fi  bonne  ,  Sc  eft 
plus  fujette  à  la  vermine  que  celle  que  l’on  a  tondue  fur  une  bête  faine.  Il  faut 
bien  nourrir  les  troupeaux  ,  pour  que  la  laine  ne  tombe  point  avant  la  tonte  ; 
Sc  leur  donner  fouvent  de  la  litiere  fraîche ,  pour  que  la  fiente  ne  gâte  point  la 
laine.  Les  Bergers  doivent  auffi  être  attentifs  à  empêcher  que  leurs  troupeaux 
rfaillent  fe  déchirer  contre  les  bois ,  haies  ,  buifions,  ronces  Sc  chardons.  Les  an¬ 
ciens  couvroient  de  peaux  leurs  bêtes  à  laine ,  pour  que  leurs  toifons  ne  fe  gâ- 
tâtent  point. 

Il  y  a  des  moutons  à  la  grande  laine,  dont  il  eft  bon  de  fe  pourvoir. 

La  meilleure  laine  eft  la  laine  mere  ,  c’eft-à-dire,  celle  qui  fe  prend  fut  le  dos 
de  la  bête  ;  celle  des  cuites  &  du  ventre  va  enfuite. 

La  laine  crue  eft  celle  qui  n’eft  point  apprêtée  :  les  vers  fe  mettent  dans  les 
lames  grades:  on  les  dégraite  avec  du  favon  noir;  8c  les  ouvriers  qui  les  filent 
en  cet  état ,  appellent  cela filer fec.  Les  differentes  préparations  de  la  laine  font  de 
la  laver ,  la  dégraiffer ,  l’échauder ,  la  carder ,  la  fouler ,  la  filer ,  foit  en  écnevaux 
ou  en  pelotons  ,  la  teindre  ,  Scc.  La  laine  eft  d’un  gros  commerce,  parce  qu’elle 
fert  à  faire  quantité  d’étoffes  Sc  d’ouvrages ,  comme  tapifferies  ,  draps  ,  ferges  , 
bas,  chapeaux,  matelats,  Scc.  La  férandine  eft  une  étoffe  moitié  foie  ,  moitié 
laine  :  la  tiretaine  eft  moitié  laine,  moitié  fil.  Il  eft  défendu  aux  ouvriers  de  mêler 
les  laines,  parce  que  les  unes  foulant  moins  que  les  autres,  cela  rend  le  drap  creux 
Sc  imparfait. 

Les  laines  les  plus  eftimées  font  celle  de  Ségovie,  de  Luines ,  d’Angleterre, 
Sc  celles  de  Berry,  qu’on  prétend  être  d’une  propriété  que  nulle  autre  n’a  pas  , 
qui  eft  de  faire  des  ligatures  avec  toutes  fortes  d’autres  laines. 

Quant  à  celle  qu’on  recueille  chez  foi ,  dans  notre  Maifon  Ruftique  ,  l’éco¬ 
nomie  confifte  à  favoir  employer  à  propos  ce  qu’il  en  faut  pour  la  maifon  ,  Sc 
à  conferver  le  refte  pour  les  tems  Sc  les  lieux  favorables  ,  qu’on  doit  même 
chercher  à  ménager.  V oyez  au  refte  ce  qui  fera  dit,  ci-après,  fur  le  commerce  des 
laines. 

De  l’engrais  des  Bêtes  à  laine. 

On  ne  choifit,  pour  engraiffer ,  que  les  brebis  Sc  les  moutons  donton  veut  fe 
défaire  ;  car  les  brebis  n’ont  pas  befoinde  tant  de  graiffe  pour  être  fécondées  : 
au  contraire  ,  il  faut  qu’elles  foient  un  peu  maigres  pour  mieux  retenir.  D'ail¬ 
leurs  des  troupeaux  engraiffes  font  en  danger  dépérir,  fur-tout  pendant  l’hiver , 
parce  que  la  graiffe,  ne  leur  étant  venue  que  par  une  nourriture  contraire  a  leur 
naturel ,  comme  de  leur  faire  paître  la  rofée ,  8c  de  les  faire  beaucoup  boire  ,  la 
bonté  du  tempérament  peut  bien  fupporter,  pendant  quelque  tems ,  les  mauvais 
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effets  de  cette  nourriture ,  mais  ils  ne  peuvent  point  réfifter  long-tems  à  cet  em¬ 
bonpoint  forcé  :  c’eft  pourquoi  on  s’en  défait  toujours  avant  le  mois  de  Mars, 
parce  que  la  chaleur  naiffante  les  feroit  crever. 

Au  mois  de  Mars  ,  à  la  pointe  de  l’herbe ,  ceux  qui  ont  beaucoup  de  pâtis  à 
leur  difpofition  ,  achètent  des  moutons  maigres  ,  mais  forts  ,  qu’ils  mettent  au 
verd  dans  ces  pâtures  :  au  bout  de  deux  mois  ils  y  ont  pris  graille  ,  8c  ils  les  re¬ 
nouvellent.  Trente  arpens  de  coteaux  ,  paffablement  garnis  d'herbes  ,  fuffifent 
pour  un  troupeau  de  deux  cens  moutons  ,  dont  on  fait  trois  levées  par  an  ,  c’eft- 
à~dire  qu’on  le  renouvelle  trois  fois.  On  charge  davantage  les  pâturages  humi¬ 
des  ,  Se  les  bêtes  y  prennent  graille  plus  vite  ,  mais  elle  n’eft  pas  fi  bonne. 

En  été,  il  eft  nécefTaire  que  toutes  celles  qu’on  deftine  à  l’engrais  foient  miles 
dans  une  étable  féparée ,  Se  données  à  un  Berger  particulier,  pour  les  mener  aux 
champs  aulîi-tôt  que  le  jour  paroît ,  8c  avant  que  la  rofée  foit  paffee  ;  parce  que 
les  moutons  qui  paillent  l’herbe  qui  en  eft  encore  mouillée  ,  erpraiflent  en  peu  de 
tems.  Au  contraire  ,  aux  bêtes  à  laine  qu’on  veut  garder  .  il  ne  leur  faut  jamais 
de  rofée  ,  point  ou  très-peu  de  boiffon  ,  8c  le  moins  qu’il  eft  p  offible  d’humidité. 
Le  Berger  doit  avoir  foin  de  faire  boire  fouvent  celles  qu’on  veut  e^g-aiffer  ;  8c 
de  les  mener  glaner  dans  les  champs  ,  auffi-tôt  que  le  bled  en  a  été  levé. 

Il  ramènera  fon  troupeau  fur  les  huit  heures  du  matin  ,  avant  que  le  chaud 
commence  ;  car  rien  ne  nuit  plus  à  l’engrais  que  la  chaleur  :  il  les  fera  beaucoup 
boire  avant  que  de  les  enfermer ,  8c  leur  donnera  même  de  tems  en  tems  quelque 
chofe ,  comme  du  fel,  pour  les  exciter  à  boire  beaucoup  8c  fouvent  :  il  les  recon¬ 
duira  aux  champs  fur  les  trois  heures  jufqu’à  la  nuit ,  qu’il  les  fera  auffi  boire  le 
plus  qu’il-pourra ,  8c  il  les  ramènera. 

Tiois  mois  de  ces  foins  fuffifent  pour  engraiffier  les  moutors  8c  brebis:  on 
commence  ce  régime  au  mois  de  Mai ,  pour  ceux  qu’on  veut  vendre  de  bonne 
heure ,  Se  au  mois  de  Juillet,  pour  ceux  qu’on  veut  vendre  plus  tard  ;  car  au  bout 
des  trois  mois  c’eft  le  vrai  tems  de  s’en  défaire  ;  ils  ont  de  l’emborpoint,  8c  la  chair 
eft  d’une  bonne fubftance  :  au  lieu  que,  quand  on  les  laiffie  trop  languir,  8c  qu’ils 
paffent  l’hiver  après  cet  engrais  précipité ,  les  humeurs  qui  fe  font  amaffëes,  leur 
gâtent  le  foie ,  8c  les  font  mourir  de  langueur. 

En  hiver ,  pour  avoir  des  brebis  8c  des  moutons  gras ,  on  les  met  dans  une  éta¬ 
ble  à  part ,  à  la  fin  de  Septembre  ;  en  les  y  nourrit  de  bon  foin  ,  d’avoine  8c  de  pe¬ 
lotes  de  farine  d’o-ge  ou  d’autres  grains,  8c  on  les  fait  boire  beaucoup ,  en  leur 
mettant  un  peu  de  fel  dans  leur  eau.  Pour  ménager  les  fourrages.on  peut  encore 
engraiffer  les  brebis  avec  des  raves  8c  des  navets  ,  ou  du  fain-foin  d’hiver  ,  dont 
nous  avons  parlé  ,  ci-deffus  ,  au  Chapitre  des  Vaches. 

On  engraiffe  auffi  les  béliers  avec  ces  navets  8c  le  fain-foin  d’hiver  ;  ou  bierî ^ 
comme  nous  1  avons  dit  ci-deffus  ,  en  les  menant  l’été  aux  champ  s  avec  les  brebis 
<^(l\0n,veut  engraiffèr.  Il  faut  feulement  fe  fou  venir  que  les  béliers  doivent  être- 
chàtres  ou  tournés  avant  que. d'être  mis  à  l’engrais. 

I>ans  les  vallées ,  fur-tout  près  de  la  mer,  on  engraiffe  bien  vite  les  moutons 
8c  brebis  dont  on  veut  fe  défaire ,  en  les  mettant ,  foit  en  automne  ou  en  hiver , 
dans  des  prairies  ou  pâtures  baffes ,  que  les  gros  beftiaux  ont  pâcagé  tout  l’été  :  les 
bêtes  a  laine  y  prennent  graille  promptement;  mais  il  faut  les  tuer  auffi-tôt,  parce 
que  c  ik  une  graiffe  d’eau  qui  à  la  fin  lturfiote  dans  le  corps,  8c  qui  les  fait  cre¬ 
ver  8c  pourrir  quand  en  ne  les  tue  pas  à  point  ;  auffi  cette  forte  d’engrais  ne  fe 
fait-elle  que  pour  les  boucheries. 

C  eft  une  régie  générale ,  qu'il  faut  fe  défaire  des  bêtes  à  laine  auffi-tot  qu’elles 
ont  pris  graille,  car  eiles  ne  la  prennent  jamais  deux  fois. 
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Article  IL 

De  la  propagation  de  L’efpece  des  Bêtes  à  laine. 

Les  brebis  font  en  chaleur  depuis  la  T ouflaints  jufqu’au  mois  d’ Avril  ;  enforte 
que  ,  comme  elles  ont  fix  mois  à  y  être  ,  il  y  a  auffi  fix  mois  de  l’année  pendant 
lefquels  elles  agnelent.  Les  béliers  Tentent  parfaitement  bien  quand  elles  font  en 
amour  :  elles  portent  cinq  mois.  Quoiqu’elles  n’entrent  en  chaleur  que  vers  la 
Touflaints,  cependant  les  béliers  font  fi  chauds,  qu’ils  les  voyent  Sc  les  font 
retenir  en  tous  tems ,  quand  on  les  laifle  libres  ;  mais  le  froid  fait  périr  les 
agneaux  qui  naiflent  avant  la  fin  de  Décembre  :  c’eff:  pourquoi  on  ne  fait  accou¬ 
pler  les  brebis  que  vers  la  fin  de  Juillet  ou  au  mois  d’ Août ,  afin  qu’elles  donnent 
des  petits  à  la  fin  de  Décembre  Sc  en  Janvier:  ce  font  là  les  agneaux  de  primeur, 
&c  l’on  continue  à  en  avoir  plus  communément  dans  les  mois  fuivans. 

Nous  avons  parlé  ci-deflusdu  choix  du  bélier,  Se  nous  avons  ditqu’il  n’étoit 
bon  qu’à  trois  ans ,  qu’il  n’en  devoir  pas  paifer  huit ,  8c  qu’il  ne  falloit  pas  lui 
donner  plus  de  trente ,  ou  tout  au  plus  cinquante  brebis.  £ 

Quant  aux  brebis  ,  nous  avons  auffi  dit  qu’elles  n’étoient  bonnes  que  depuis 
deux  ans  jufqu’à  fept.  Nous  avons  encore  dit  comment  il  falloit  choifir  Scia  brebis 
8c  le  bélier  :  c’efl:  pourquoi  on  n’a  qu’à  recourir  à  ces  articles. 

On  ne  laifle  le  bélier  avec  les  brebis  que  pendant  le  tems  qu’il  leur  faut  pour 
concevoir  ,  Se  cela  pour  deux  raifons  ;  la  première ,  afin  que  l’on  foit  fûr  du 
tems  de  l’accouplement,  Se  que  les  agneaux  ne  viennent  pas  plutôt  qu’on  nevou- 
droit ,  à  caufe  du  froid,  qui  en  fait  beaucoup  périr,  ou  qui  empêche  qu’ils  ne  fe 
fortifient  ;  la  fécondé  ,  afin  de  ménager  le  bélier  Sc  les  brebis  mêmes,  qu’il  tour- 
ïnenteroit  toujours.  Il  faut  bien  nourrir  le  bélier  dans  le  tems'  qu  il  travaille. 

Ce  tems  doit  fe  régler  fuivant  la  prudence  du  maître.  S’il  eft  à  portée  de  tirer 
lin  grand  profit  de  fes  agneaux,  il  fera  faillir  fes  brebis  dès  le  mois  d’Aout ,  8c 
même  dès  la  mi-juillet,  pour  avoir  des  agneaux  de  primeur  vers  Noël  Sc  les 
Rois ,  dont  il  tirera  de  bon  argent,  parce  qu’ils  font  rares  alors  :  c’eit  ainfi  qu’on 
en  ufe  aux  environs  de  Paris,  Sc  proche  des  autres  grandes  Villes  ou  il  y  a  du 
débit.  Au  contraire  ,  s’il  n’y  en  a  point ,  pour  que  ces  agneaux  ne  courent  pas  tant 
de  rifque  ,  Sc  que  leurs  meres  profitent  mieux ,  il  ne  les  livrera  au  bélier  qu  au 
mois  de  Novembre  :  par  ce  moyen ,  il  n’aura  que  de  beaux  moutons  Sc  des  brebis 
bien  ménagées  ;  Sc  les  agneaux,  qui  en  viendront,  naiflant  dans  une  belle  Sc  fertile 
faifon  ,  croîtront  à  fouhait  :  aufli  bien  vaut  -  il  mieux  nourrir  les  agneaux  pour 
multiplier  le  troupeau  ,  que  de  les  vendre.  C’efl:  une  régie  générale  d’économie 
champêtre  ,  qu’il  y  a  plus  de  profit  à  élever  les  beftiaux  ,  que  de  s’en  défaire 
petits. 

Le  tems  le  plus  ordinaire  pour  faire  faillir  les  brebis,  eft  au  mois  de  Septembre , 
afin  d’avoir  des  agneaux  en  Février  :  on  juge  cette  faifon  fi  propre  pour  la  multi¬ 
plication  ,  que  la  plupart -des  bons  économes  ne  fouflfrent  point  de  bélier  parmi 
leurs  brebis  avant  le  mois  de  Septembre;  Sc  aufli-tôt  qu’elles  font  pleines,  ils  fe 
défont  de  tous  les  mâles ,  pour  en  racheter  d’autres  de  taille  Sc  de  couleurs  heu- 
reufes,  vers  la  fin  d’Aout  de  l’année  fuivante. 

Pour  rendre  les  béliers  vigoureux  Sc  chauds,  on  leur  donne  ,  tous  les  jours  , 
une  demi-livre  de  pain  d’avoine  Sc  de  graine  de  chanvre.  Quand  on  veut  avoir 
des  agneaux  primes  ,  on  donne  de  cette  même  nourriture  aux  brebis  qu’on  veut 
échauffer  Sc  livrer  de  bonne  heure  au  bélier.  Il  y  a  des  gens  qui  croyent  qu’elles 
retiennent  mieux  dans  les  décours  de  lune  qu’en  tout  autre  tems. 

Sfij 
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Les  anciens  difoient  que  ,  pour  avoir  des  agneaux  males  ,  on  doit  faire  failV 
lir  fes  brebis  par  un  tems  fec  ,  quand  le  vent  de  bife  fouffle  ,  Sc  le  nez  de  bêtes 
tourné  droit  au  vent ,  Sc  qu’au  contraire  elles  ne  font  que  des  femelles ,  quand 
elles  travaillent  ainfi  le  nez  tourné  à  un  vent  de  midi  foufflant  par  un  tems 
humide. 

Au  furplus ,  il  efl  néceiïaire  de  faire  boire  de  l’eau  falée  à  la  brebis  8c  au  bélier 
quelques  jours  avant  leur  accouplement;  le  mâle  en  fera  mieux  fes  fondions,  Sc 
la  femelle  en  retiendra  mieux  ;  mais  il  ne  faut  plus  lui  en  donner  quand  elle  eft 
pleine ,  car  elle  avorteroit. 

Quelques  gens  difent  encore  que  les  agneaux  viennent  de  la  couleur  dont  efl 
la  langue  de  leur  mere  pendant  qu’elle  les  porte ,  blancs ,  noirs  ou  bigarrés ,  félon 
la  couleur  de  la  langue. 

Quand  le  tems  approche  que  la  brebis  doit  agneler,  il  faut  y  être  attentif  jour 
Sc  nuit,  parce  que  ces  animaux  travaillent  beaucoup  pour  mettre  bas  leur  fruit. 
L’agneau  vient  quelquefois  de  travers  ou  les  pieds  devant  :  en  pareil  cas,  l’un 
Sc  l’autre  courent  rifque  de  la  vie ,  fi  on  ne  les  aide.  On  prétend  qu’en  faifant  ava¬ 
ler  à  la  brebis  qui  agnele  trente- fix grains  d’antimoine  préparé  en  poudre  dans  un 
verre  d’eau,  cela  facilite  beaucoup  fa  délivrance. 

Auiii-tôt  que  l’agneau  efl  né ,  on  le  leve ,  on  le  tient  droit  fur  fes  jambes  ,  8c 
enfuite  on  l’approche  de  fa  mere  pour  l’accoutumer  à  la  connoître  &  à  la  tetter  ; 
mais  il  faut  auparavant  avoir  tiré  Sc  jetté  le  premier  lait  de  la  brebis,  parce  qu’il 
efl  pernicieux  à  l’agneau  ,  à  caufe  que  c’efl  un  lait  gâté  pendant  le  travail  de  la 
mere.  On  doit  enfermer  la  brebis  deux  jours  avec  fon  agneau ,  afin  de  le  tenir 
chaudement ,  8c  qu’il  apprenne  à  la  connoître. 

1  outes  les  brebis  ,  qui  auront  agnelé  ,  feront  enfermées  Sc  nourries  pendant 
quatre  jours ,  avec  de  bon  foin  ,  Sc  du  fon  mêlé  d’un  peu  de  fel  ;  Sc  on  leur 
fera  boire  de  l’eau  tiède ,  blanchie  avec  un  peu  de  farine  de  millet  ou  de  fro¬ 
ment.  , 

On  leur  donnera  encore  des  feuilles  d’ormes  ou  de  frêne  ,  qu’on  aura  amaf' 
fées  dans  la  faifon  :  bien  des  gens  de  campagne  ne  prennent  point  cette  pré¬ 
caution. 

Le  regain ,  qui  efl  le  fécond  foin  ,  leur  ell  fort  bon. 

On  les  nourrit  auffi  de  cytife  ou  de  cofiats  de  vefces  Sc  de  pois.  L’orge  leur 
eft  encore  fort  falutaire  ,  ainfi  que  les  fèves  pilées  avec  leurs  codes  ,  ou  les  pois 
chiches  ,  s’il  y  a  plus  d’économie  à  leur  en  donner  qu’à  les  vendre. 

Au  bout  des  quatre  jours,  on  conduira  la  mere  aux  champs  avec  les  autres  • 
mais  on  ne  la  mènera  p«s  loin  ,  de  peur  d’échauffer  fon  lait ,  qui  rendroit  l’a¬ 
gneau  galeux. 

La  litiere  ne  leur  manquera  pas  ;  Sc  tous  ces  foins  s’obferveront  dans  la  ber¬ 
gerie  particulière  ou  l’on  aura  mis  la  brebis ,  ou  du  moins  dans  l’endroit  de  la 
bergerie  delliné  pour  féparer  les  agneaux  du  refte  du  troupeau. 

Si  quelqu’agneau  n’approche  point  de  fa  mere  pour  tetter  ,  il  faut  l’y 
porter ,  lui  frotter  les  lèvres  avec  du  beurre  Sc  du  fain-doux ,  Sc  y  mettre 
du  lait. 

Auffi-tot  que  l’agneau  commencera  de  connoître  fa  mere,  on  pourra  la  laifler 
aller  aux  champs  avec  les  autres  ,  tandis  que  fon  petit  fera  tenu  bien  chaude¬ 
ment,  fans  fortir  de  la  bergerie.  Quand  il  aura  pris  un  peu  de  force  Sc  qu’on  le 
verra  bondir ,  Sc  demander  par-là  un  peu  plus  de  liberté  ,  on  peut  lui  en  ac¬ 
corder  ,  en  le  mettant  dehors  foir  Sc  matin  ,  pour  tetter  fa  mere  avant  qu’elle 
aille  aux  champs  ,  Sc  après  qu’elle  en  efl  revenue. 

Et  enfin  }  lorlque  l’agneau  fera  allez  fort  pour  manger  un  peu  de  fon  ou  dq 
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foin ,  tandis  que  fa  mere  fera  aux  champs ,  on  lui  en  donnera  du  plus  menu  8c  du 
meilleur,  pour  l’amufer  8c  l’empêcher  de  bêler. 

Tous  les  agneaux,  ainfi  que  nous  avons  dit,  doivent  être  enfermés  enfemble 
dans  une  bergerie  particulière  ,  ou  du  moins  dans  un  coin  de  la  bergerie ,  féparés 
de  leurs  meres  par  des  claies  faites  exprès  :  ce  lieu  fera  un  peu  obfcur ,  8c  garni 
de  bonne  8c  fraîche  litiere. 

Bien  des  gens  donnent  aux  jeunes  agneaux ,  outre  le  lait  de  leur  mere,  de  l’a¬ 
voine  ,  de  la  vefce  moulue ,  du  fain-foin  ,  de  l’herbe,  des  feuilles  de  faule  ou  de 
peuplier,  ou  bien  de  la  farine  d’orge  :  tous  ces  alimens  leur  font  bons,  8c  ils  n’en 
valent  que  mieux  quand  ils  font  bien  nourris.  Il  leur  faut  de  petites  auges  8c  de 
petits  râteliers  proportionnés  à  leur  hauteur ,  pour  qu’ils  ne  gâtent  point  ce  qu’on 
leur  donne  a  manger. 

Voici  encore  une  autre  nourriture  qui  leur  réuffit  très-bien.  Les  pois  font 
très-nourriffans  :  c’eft  pourquoi  on  en  fera  cuire  de  maniéré  qu’ils  ne  foient  pas 
réduits  en  pâte;  enfuite  on  les  mettra  dans  du  lait  de  chevre  ou  de  vache ,  &  on 
fera  prendre  cette  nourriture  aux  agneaux,  après  les  avoir  fait  un  peu  jeûner  , 
pendant  que  les  meres  feront  aux  champs  :  on  verra ,  en  peu  de  tems ,  qu’il  n’y 
a  rien  de  plus  propre  pour  les  faire  profiter  8c  engraiffer.  S’ils  font  d’abord  diffi¬ 
culté 'd’en  prendre,  il  faut  les  y  accoutumer,  en  leur  faifant  avaler  cette  nourri¬ 
ture  avec  le  doigt,  8c  en  leur  trempant  le  bout  de  la  mâchoire  dans  la  jatte  ou 
font  les  pois  8c  le  lait.  Si  on  n’a  point  de  pois,  les  fèves  peuvent  fuppléer,  mais  il 
eft  néceffiaire  d’ôter  cette  mangeaille  avant  que  les  meres  fcient  revenues  des 
champ  s  y  car  elles  auroient  bientôt  tout  avalé.  On  élevé ,  de  cette  maniéré,  parti¬ 
culiérement  les  agneaux  primes,  8c  en  peu  de  tems ,  on  les  rend ,  à  peu  de  frais  , 
affiez  forts  8c  affiez  gras  pour  être  vendus  le  double  des  agneaux  ordinaires. 

La  mere  de  famille,  après  avoir  examiné  elle-même  tous  fes  agneaux  venus 
en  faifon  ordinaire,  doit  envoyer  à  la  boucherie  les  plus  foibles  ,  8c  garder  les 
plus  forts,  les  plus  beaux  8c  les  plus  chargés  de  laine  ,  pour  multiplier  fon  trou¬ 
peau  ,  ou  remplacer  les  morts  8c  les  malades. 

Les  agneaux  d’une  première  portée  ne  font  jamais  fi  beaux  que  les  autres  i 
c’eft  pourquoi  on  les  vend  ordinairement  au  lieu  de  les  garder  ;  car  il  vaut 
beaucoup  mieux  avoir  peu  de  moutons  &  qu’ils  foient  beaux,  que  d’en  avoir 
beaucoup  qui  foient  foibles  8c  petits. 

On  ne  fongera  point  à  conduire  les  agneaux  aux  champs  ,  qu’a  la  fin  du 
mois  de  Mars;  8c  ils  demeureront  par  conféquent,  depuis  qu’ils  font  nés,  dans 
les  étables  jufqu’à  ce  tems-là,  fans  en  fortir  que  le  matin  8c  le  foir ,  pour  tetter 
leurs  meres  au  retour  des  champs.  Une  neige  fondue,  une  gelée  du  printems  , 
une  giboulée,  un  vent  froid,  tout  cela  détruiroit  les  agneaux,  fi  on  les  menoit 
aux  champs  avant  que  la  faifon  des  frimats  fut  paffiée. 

Au  mois  d’ Avril ,  on  les  envoie  aux  champs  avec  leurs  meres;  8c  à  la  fiu 
de  ce  mois  c’efl  la  faifon  de  les  fevrer ,  en  les  fuppofant  nés  à  la  fin  de 
Février. 

Dans  les  beaux  jours  d’ Avril,  même  dès  la  fin  de  Mars  ,  quand  les  agneaux 
ont  environ  un  mois  ,  fi  les  gelées  font  paffiées  ,  on  commence  â  les  mener 
paître  avec  leurs  meres  ,  fuppofé  qu’ils  foient  affiez  fortsj.our  cela;  il  ne  les 
faut  mener  d’abord  qu’autour  du  logis,  vers  des  chemins  ou  il  y  ait  de  la 
verdure. 

Ceux  qui  veulent  tirer  un  double  profit  de  leurs  brebis,  ne  mènent  point  les 
agneaux  paître  avec  leurs  meres;  ils  les  tiennent  enfermés  dans  une  étable  fié- 
parée,  les  envoient  aux  champs  féparément,  8c  ne  les  mènent  pas  loin  ,  de  peur 
qu’ils  ne  s’échauffent.  On  trait  des  le  matin  les  brebis;  &  pour  tirer  ce  qui  leur 
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refte  de  lait ,  on  lâche  les  agneaux  après  elles  :  on  en  fait  de  même  le  foir  al! 
retour  des  champs.  On  a  foin  de  ramener  les  agneaux  de  meilleure  heure  que  les 
brebis,  afin  d’éviter  la  confufion  :  on  les  enferme  dans  leur  étable,  Se  on  les  lâ¬ 
che  auffi-tôt  qu’on  a  trait  leurs  meres;  ils  ne  manquent  point  de  tirer  encore  ce  qui 
leur  refte  de  lait  ,  8c  il  leur  fuffit  alors  pour  les  maintenir  en  bon  corps.  Le  maî¬ 
tre  du  troupeau  profite  du  lait  pour  faire  du  fromage.  Voilà  comme  il  faut  en 
agir  jufqu’à  ce  que  les  agneaux  foient  entièrement  fevrés  ,  Sc  qu’ils  ne  fe  foucient 
plus  de  tetter  :  pour  lors  on  les  mene  paître ,  pêle-mêle  avec  les  brebis. 

La  brebis  alaite  fon  agneau  fept  à  huit  femaines  8c  plus,  fi  on  le  lui  laifie  :  or¬ 
dinairement  on  les  fevre  à  un  mois  ou  fix  femaines. 

Au  furplus,  on  ne  doit  jamais  craindre  que  la  brebis  abandonne  ou  mécon- 
noifle  fon  agneau ,  ni  que  l’agneau  ne  reconnoiffe  point  fa  mere ,  ou  qu’il  en  aille 
tetter  ou  fuivre  une  autre  :  il  n’y  a  point  d’animal  qui  reconnoiffe  fi  particuliére¬ 
ment  celle  de  qui  il  tient  la  vie  ;  8c  c’eft  quelque  chofe  de  furprenant  de  voir  qu’en¬ 
tre  quatre  cens  brebis ,  chaque  petit  agneau  ,  à  quelqu’âge  &  en  quelque  tems 
que  ce  foit,  diftingue  fa  mere  à  fon  bêlement,  8c  qu’ils  ne  ceffent  point  eux-mê¬ 
mes  de  bêler  jufqu’à  ce  qu’ils  l’aient  trouvée. 

Pour  faire  avoir  beaucoup  de  lait  aux  meres  brebis ,  il  n’y  a  qu’à  les  bien  nour¬ 
rir  ,  fur-tout  de  fain-foin ,  de  raves ,  de  navets  8c  de  joncs  marins ,  dont  j’ai  parlé 
au  Chapitre  des  Vaches. 

Des  agneaux  qu’on  veut  élever  ;  tems  &  maniéré  de  les  châtrer. 

Nous  avons  déjà  dit  qu’il  ne  falloit  point  garder  les  agneaux  de  la  premiers 
portée  d’une  brebis ,  parce  qu’ils  font  toujours  foibles  :  au  furplus  on  choifit ,  pour 
garder  ceux  qui  font  les  plus  forts,  les  plus  chargésdelaine,Scquiviennentde 
la  plus  belle  race  8c  des  plus  jeunes  brebis.  On  les  prend  prefque  toujours  blancs  , 
ou  au  plus  un  noir  contre  dix  blancs ,  parce  que  la  laine  noire  ne  fe  vend  pas  fi 
bien.  Quant  au  nombre  qu’il  en  faut  garder,  cela  dépend  de  la  prudence  du  maî¬ 
tre,  qui  peut  trouver  moins  de  profit  à  les  vendre  qu’à  les  élever  pour  garnir  fes 
troupeaux  ,  8c  en  faire  de  nouveaux  pour  peupler  des  fermes,  ou  d’en  donner  à 
cheptel  ;  car  au  refte  on  eft  à  préfent  bien  revenu  de  la  fuperftitieufe  attention 
qu’avoient  nos  vieilles  ménagères  d’avoir  toujours  leurs  bêtes  blanches  en  nom¬ 
bre  impair. 

Il  faut  châtrer  tous  les  agneaux  mâles  qu’on  veut  élever  ;  fans  quoi  ce  feroit  au¬ 
tant  de  béliers  qui  ne  croîtroient  que  médiocrement ,  8c  qui  ne  feroient  que  s’en¬ 
trebattre  Sc  fe  détruire  l’un  l’autre.  D’ailleurs,  la  chair  de  bélier  n’eft  jamais,  à 
beaucoup  près ,  fi  délicate  ni  fi  grade  que  celle  du  mouton ,  à  caufe  de  l’ardeur 
continuelle  qui  confume  toute  la  nourriture  que  prend  le  bélier  :  c’eft  pourquoi 
on  châtre  tous  les  agneaux  mâles  ,  à  moins  qu’on  ne  juge  à  propos  d’en  réferver 
un  ou  deux,  tout  au  plus,  pour  fervir  de  bélier,  quand  on  juge  à  propos  d’en 
avoir. 

On  ne  doit  point  châtrer  les  agneaux  qu’ils  n’aient  cinq  à  fix  mois;  8c  pour 
faire  cette  opération  ,  il  faut  qu’il  ne  faile  ni  trop  chaud  ni  trop  froid  ;  le  chaud 
caufe  la  gangrené  ,  8c  le  froid  empêche  la  guérifton  de  la  plaie.  Il  y  a  deux  ma¬ 
niérés  de  les  châtrer  ;  la  première  8c  la  plus  commune  fe  fait  par  l’incifion ,  à  tra¬ 
vers  de  laquelle  on  fait  tomber  les  tefticules ,  qui  fe  détachent  d’eux-mêmes,  en 
ferrant  la  bourfe  entre  les  deux  doigts  ;  la  fécondé  fe  fait  fans  incifion ,  en  pren- 
nant  dans  le  lac  d’un  cordeau  les  tefticules  que  l’on  ferre  jufqu’à  ce  que  le  lac  les 
ait  détachés,  ce  qui  fuffit  pour  rendre  l’agneau  impuiffiant.  Auffi-tôt  que  l’opéra¬ 
tion  eft  faite,  de  quelque  maniéré  qu’on  s’y  foit  pris,  on  frotte  la  partie  affligée 
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avec  du  fain-doux,  afin  qu’elle  n’enfle  point  ;  &  pour  difliperla  trifteffe  &  le  dé¬ 
goût  que  l’agneau  pourroit  avoir  pendant  un  jour  ou  deux,  on  lui  donne  du  foin 
haché  mêlé  avec  du  fon. 

Article  III. 

Des  maladies  des  Bêtes  à  laine. 

Comme  elles  font  fort  délicates  ,  elles  font  auflî  fujettes  à  bien  de  maladies  t 
elles  leur  viennent  ou  des  températures  de  l’air  ,  qui  leur  font  contraires ,  ou  de  la 
mauvaife  nourriture  &  de  la  négligence  du  Berger  :  c’eft  pourquoi  il  doit  veiller 
continuellement  à  les  gouverner  fuivant  leur  naturel ,  à  les  défendre  du  froid  , 
de  l’humidité  &  de  tout  ce  qui  leur  eft  contraire  ,  Sc  à  ne  leur  donner  que  de  bonne 
nourriture;  Sc  pour  prévenir  leurs  maladies,  il  aura  foin,  comme  nous  l’avons 
dit  ailleurs  ,  de  leur  faire  bonne  litiere  fraîche ,  haute  Sc  menue  ,  de  leur  mettre 
un  petit  fac  plein  de  fel  fufpendu  dans  la  bergerie  ,  de  la  nettoyer  à  propos ,  de  la 
parfumer  de  tems  en  tems  d’odeurs  agréables  Sc  faines  ;  Sc  fur-tout  il  aura  grand 
foin  de  les  éloigner  des  eaux  croupies ,  &  des  pâtures  Sc  lieux  battus  d’orages  ou 
de  ravines;  car  ce  font  làlescaufes  ordinaires  de  leurs  maladies,  qui  font  fouvent 
qu  arante  jours.à  fe  déclarer. 

Pour  maintenir  les  brebis  en  fanté ,  on  leur  donne  des  baies  de  laurier  féches, 
avec  du  fel ,  depuis  qu’elles  ont  agnelé,  jufqu’à  ce  qu’on  les  fade  faillir  :  cette 
nourriture  les  engraifle ,  les  rend  faines  Sc  abondantes  en  lait  ;  mais  on  celle  de 
leur  en  donner  aufli-tôt  qu’elles  font  pleines,  parce  que,  fi  on  la  leur  continuoit, 
elles  feroient  en  danger  d’avorter.  On  donne  aufil  de  ces  baies  ,  dans  du  fon,  aux 
agneaux  qui  commencent  à  manger,  afin  qu’ils  prennent  un  bon  corps  ;  mais  il 
faut  les  lai  fier  peu  boire. 

Le  Berger  doit  donner  un  peu  de  felâ  fes  beftiaux-,  deux  heures  avant  que  de 
les  mener  aux  champs,  &  il  ne  doit  les  laifler  boire  qu’après  deux  bonnes  heures 
de  pâturages  ;  autrement  le  fel  pourroit  les  rendre  malades ,  loin  de  leur  faire  un 
bon  effet. 

Quand  les  brebis  font  malades,  il  faut  les  féparer;  car,  prefque  toutes  leurs  ma¬ 
ladies  fontcontagieufes  :  il  faut  auflî  parfumer  les  bergeries,  Sc  donner  aux  bêtes 
faines,  du  fel  &  un  quart  de  foufre  mêlés  enfemble,  pour  les  purger  Sc  les  pré- 
ferver  de  la  contagion. 

Leurs  lignes  ordinaires  de  maladies  font  quand  elles  ont  la  tête  lourde  ,  les 
yeux  troubles,  qu’elles  paiflent  négligemment ,  qu'elles  ne  bondiflent  point, 
qu’elles  marchent  lentement ,  qu’elles  cherchent  les  écarts ,  l’ombre  Sc  la  folitude, 
qu’elles  chancellent  en  marchant ,  qu’elles  fe  couchent  Sc  qu’elles  reviennent  après 
les  autres  :  le  Berger  ne  fçauroit  être  trop  attentif  à  tout  cela. 

Voici  un  remède  général  qui  leur  eft  excellent,  auflî-bien  que  four  toutes 
fortes  d’autres  animaux,  comme  chevres,  chiens,  vaches  ,  chevaux;  Scc.  Pre¬ 
nez  une  livre  d’antimoine  Sc  autant  de  falpêtre,  faites-les  pulvérifer  enfemble 
mettez- y  le  feu  dans  un  pot  de  fer  ou  autre  vai fléau  de  métal  :  après  que  cela 
aura  bien  bouilli,  jettez-y  de  l’eau  ou  du  vin  ,  lavez  bien  le  tout  ;  il  refera  une 
certaine  matière ,  comme  un  verre  épais  Sc  obfcur ,  qu’on  ap  pelle  joie  d’ antimoine. } 
(  Le  plus  court  eft  d’en  acheter  de  tout  fait;  on  en  trouve  dans  toutes  les  gran¬ 
des  villes,  chez  les  Epiciers-Droguiftes.  )  Prenez  donc  une  once  de  foie  d'an¬ 
timoine,  envelcppcz-le  dans  un  linge;  enluite  mettez-le  tremper  dans  une 
j  inte  de  vin  ,  (  le  blanc  eft  le  meilleur  )  Sc  mclez-y  huit  drap  mes  ce  fené  ;  vous  y 
p  ovvtz  mettre  du  fucre  ,  de  la  noix  mufeade  Sc  autres  ép  icei  ies  chaudes  ;  car  les 
maladies  des  animaux  paifians  viennent  prefque  toutes  de  froid  Sc  d’humidité. 
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Quand  vous  n’y  mettriez  point  d’épicerie ,  le  remède  n’en  feroit  pas  moins  boit 
pour  cela;  on  l’a  éprouvé  de  toutes  façons  :  vous laiflerez  tremper  la  drogue  vingt- 
quatre  heures ,  ou  bien  vous  la  ferez  bouillir  i’efpace  de  trois  ou  quatre  Miferere, 
8c  vous  en  donnerez  un  demi-feptier  à  chaque  brebis,  pareille  dofe  auxpetits  ani¬ 
maux;  &  aux  grands,  comme  vaches  8c  chevaux,  une  pinte.  Il  faut  tenir  l’anima! 
dans  un  lieu  chaud ,  pendant  le  jour ,  8c  bien  couvert ,  8c  ne  lui  donner  à  manger 
qu’au  foir  :  il  fe  purgera  par  haut  &  par  bas.  Si  les  brebis  ont  la  gale  &  la  rogne 
tout  fortira  au-dehors;  &  vous  achèverez  de  guérir  cette  gale,  en  la  frottant  avec 
le  vin  ou  vous  aurez  lavé  votre  foie  d’antimoine ,  après  y  avoir  mis  le  feu  :  il  n’y 
a  point  de  gale  que  cela  n’emporte. 

Rogne  ou  gale  de  Brebis.  Les  lignes  de  cette  maladie,  avant  qu’elle  Toit  palpable, 
font  ceux  qui  ont  été  détaillées  ci-deflus.  La  rogne  ne  leur  vient  que  par  des  pluies 
froides  qui  les  morfondent,  ou  par  un  trop  grand  chaud,  qui  les  frappe  lorfqu’elles 
font  tondues,  Se  qui  les  met  tout  en  fueur;  ou  bien  lorfque  les  mouches  les  tour¬ 
mentent  trop  ,  ou  que  les  ronces  leur  déchirent  quelque  coupure  qui  leur  fera 
reliée  après  la  tonte. 

La  gale  ou  la  rogne  les  prend  fouvent  par  le  menton  ,  8c  leur  caufe  une  extrê¬ 
me  langueur  Sc  un  grand  dégoût  :  de  tems  en  tems  on  les  voit  fe  frotter  contre 
les  arbres  8c  contre  tout  ce  qui  fe  préfente  à  elles. 

Cette  maladie  fe  guérit  quelquefois  fort  aifément ,  en  frottant  le  mufeau  de 
la  brebis  avec  un  onguent  fait  d’huile  de  chenevi ,  d’alun  de  glace  8c  de  fou- 
fre  vif. 

Quand  le  mal  elt  fur  le  corps  ,  coupez  de  la  laine  pour  le  découvrir,  8c  frottez 
le  mal  avec  du  marc  d’olives,  mêlé  de  vif  argent,  de  foufre,  de  poix  de  Bour¬ 
gogne,  d’oignon  pilé  Se  de  bitume;  ou  bien  de  lie  d’huile  mêlée  de  poix-réfine  , 
8c  d’un  onguent  compofé  de  cire,  de  farriette  ou  d’oignon  marin,  de  rhubarbe  , 
d’ellébore  8c  de  bitume  mêlés  enfemble.  11  y  a  des  perfonnes  qui  n’emploient 
que  le  camphre  bouilli  avec  de  l’huile  d’olives,  ou  avec  du  beurre;  d’autres  font 
fondre  8c  incorporer  de  la  fleur  de  foufre,  du  bianc-Rhafis,  du  camphre  Se  de  la 
cire;  8c  après  en  avoir  frotté  la  brebis  trois  fois,  ils  la  lavent  avec  de  l’eau  de 
leflîve ,  8c  la  derniere  fois  avec  de  l’eau  commune,  on  emploie  ces  mêmes  remè¬ 
des  pour  guérir  les  brebis  des  poux. 

Pour  guérir  la  gale  8c  la  rogne  plus  méthodiquement,  quand  c’eft  en  été  ,  on 
mene  toutes  les  brebis,  qui  en  font  atteintes,  le  long  d’une  riviere  ou  d’un  ruiiTeau 
dans  lequel  on  les  lave  ;  enfuite  on  les  frotte  d’un  onguent ,  dont  voici  la  com- 
pofition. 

Prenez  de  la  poudre  de  foufre,  de  la  racine  de  fouchet,  autant  de  l’un  que  de 
l’autre;  joignez-y  du  vif-argent,  mêlez-les  dans  de  la  cire  8c  delà  poix  de  Bour¬ 
gogne,  que  vous  aurez  fait  fondre  :  le  tout  incorporé  ,  à  la  réferve  du  vif-argent, 
avec  égale  dofe,  frottez-en  les  brebis  rogneufes  pendant  trois  foirs  tout  de  fuite  : 
elles  guériront  en  les  plongeant  encore  après  dans  le  même  ruifleau  ou  elles  au¬ 
ront  été  lavées. 

On  peut  aufli  fe  fervir  du  remède  de  foie  d’antimoine,  tel  qu’il  vient  d’être  en- 
feigné. 

Ou  bien  ,  ayez  de  la  faumure  qui  ne  foit  guères  falée ,  paflez-la  par  un  linge, 
mêlez-y  de  i’eau,  dans  laquelle  vous  aurez  mis  tremper  des  lupins  amers  8c  de  la 
lie  de  vin  blanc  ,  le  tout  également;  faites  chauffer  cette  mixtion,  puis  frottez- 
en  les  brebis  gateufes;laiflez-les  deux  jours  en  cet  état.  Scelles  guériront,  pourvut 
que  le  troifiéme  jour  vous  ne  manquiez  pas  de  les  laver  encore  avec  de  la  fau¬ 
mure  feulement,  8c  enfuite  avec  de  i’eau  claire. 

Si  la  gale  leur  vient  pendant  le  froid ,  011  ne  les  lavera  pas,  comme  on  vient  de 
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”îe  dire;  mais  on  lè  contentera  de  les  frotter  de  cet  onguent ,  pour  les  laver  en¬ 
suite  avec  de  Peau  de  leffiye,  puis  avec  de  Peau  claire,  en  les  tenant  fort  chau¬ 
dement  dans  un  lieu  féparé  des  autres  brebis ,  pour  que  le  mal  ne  fe  communi¬ 
que  pas. 

Il  faut  fur-tout  qu’on  ne  néglige  pas  d’y  apporter  du  remède  ;  8c  fi  l’on  pou- 
v  voit ,  avec  le  fer ,  couper  la  racine  de  la  gale  8c  de  la  rogne ,  ce  feroit  bien  plu¬ 
tôt  fait;  car  le  mal  augmente  bien  fouventen  le  voulant  guérir,  ou  en  le  négli¬ 
geant  dans  fon  origine,  ou  bien  parce  qu’un  Berger  ne  daigne  pas  y  apporter 
fes  foins. 

Si  le  mal  a  pénétré  les  os,  ce  qui  fe  connoît  aifément  par  les  douleurs  cuifa ri¬ 
tes  8c  par  l’ardeur  de  la  fièvre  qu’il  y  caufe  ,  il  faut  d’abord  faigner  la  brebis  à  1rs 
veine  d’entre  les  ongles  des  pieds,  la  laiffier  peu  boire,  8c  employer  auffi-tôt  les 
'remèdes  les  plus  efficaces. 

Quelquefois  auffi  la  gale  8c  la  grattelle  ne  font  que  Peffet’d’une  maigreur ,  qui 
ne  vient  que  de  ce  que  la  brebis  n’a  pas  afïez  de  nourriture  :  en  ce  cas,  le  moindre 
remède  appliqué  fur  le  mal,  le  guérira,  pourvu  qu’on  renforce  la  nourriture  de 
1  animal. 

Fièvre.  Les  brebis  font  auffi  fort  fujettes  à  la  fièvre,  ce  qui  les  defiféche  entière¬ 
ment  ,  8c  les  rend  dangereufement  malades. 

On  connoît  qu’une  brebis  a  la  fièvre,  lorfqu’on  la  voit  fouvent  chercher  le 
frais,  ne  brouter  que  la  pointe  des  herbes,  8c  ne  brouter  que  nonchalamment; 
ou  bien  lorfqu’elle  ne  marche  qu’avec  peine,  qu’elle  felaiflè  tomber  en  paiffiant, 
8c  qu’elle  fe  retire  feule  8c  fort  tard  des  pâturages. 

Le  remède  contre  la  fièvre  eft  d’éteindre  d’abord  l’ardeur  intérieure  qui  confi¬ 
rme  les  brebis  :  pour  cela,  on  les  faigne  entre  les  deux  cornes  du  pied  ou  du  talon. 

Pendant  qu’elles  ont  la  fiévrë,  il  faut  abfolument  ne  leur  point  donner  à  boire 
ce  deux  jours,  8c  enfuite  ne  leur  en  donner  encore  que  peu. 

Il  y  en  a  qui  font  faigner  les  brebis  à  la  veine  de  l’œil  droit  8c  des  oreilles  droi¬ 
tes  ,  8c  qui  emploient  les  remèdes  qu’on  a  enfeignés  pour  les  bœufs ,  en  propor¬ 
tionnant  les  dofes  des  drGgues  qui  y. entrent.  Il  faut  prendre  garde  que  les  brebis 
qui  ont  la  fièvre,  n’aillent  à  la  pluie,  parce  qu’il  ne  faudroit  que  cela  pour  les  faire 
mourir.  Nous  parlerons  ci-après  de  la  fièvre  des  agneaux. 

Les  anciens  difoient  qifi  après  avoir  fait  faigner  la  brebis,  le  remède  fpécifique 
contre  la  fièvre  8c  plusieurs  autres  maladies ,  eft  de  faire  bouillir  l’eftomac  d’ura 
bélier  dans  de  l’eau  8c  du  vin,  8c  d’en  faire  prendre  le  brouet  à  la  brebis. 

Poux.  La  maladie  pédiculaire  n’eft  pas  dangereufe  pour  les  brebis  ;  mais  cette 
vermine  leur  eft  fort  incommode  ,  les  deffiéche  8c  les  empêche  de  profiter.  On  fe 
fert ,  pour  la  détruire ,  du  même  onguent  que  pour  la  rogne,  8c  de  l’eau  de  leffive; 
après  quoi  on  les  lave  dans  de  l’eau  nette. 

Ou  bien ,  prenez  de  la  racine  d’érable;  faites» la  bouillir  dans  de  l’eau ,  8c 
frottez-en  les  brebis. 

La  clavelée  ou  claveau  eft  une  maladie  fort  dangereufe ,  quand  elle  fe  met  dans 
les  troupeaux  de  moutons  :  elle  fe  déclare  au-dehors  par  de  certains  petits  clous, 
dont  ces  bêtes  font  couvertes,  8c  qui  les  font  mourir.  Quand  on  en  voit  quel¬ 
ques-unes  attaquées  de  ce  mal,  il  faut  les  féparer  des  autres ,  parce  que  ce  mal  le 
communique  aifément.  La  piûpart  des  gens  de  la  campagne  confondent  ce  mal 
avec  une  efpéce  de  toux  qui  attaque  les  brebis;  mais  ils  fe  trompent.  Pour  le 
guérir,  ils  font  une  efpéce  de  liqueur  compofée  d’alun  8c  de  foufrediffbusdansdu 
fort  vinaigre,  dont  ils  frottent  le  mal,  8c  pour  garantir  le  cœur  de  la  bête  ,  ils  lui 
donnent  de  l’orviétan  011  de  la.  thériaque,  gros  comme  une  fève,  détrempée  dans 
ime  cuillerée  d’eau. 
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La  clavelée  fe  guérit  encore  avec  de  la  poix-réfine  feule,  ou  avec  de  l’alun ,  du 
foufre  8c  du  vinaigre  mêlés  enfemble  ;  ou  bien ,  on  prend  une  pomme  de  grenade 
encore  tendre  ,  avant  que  les  pépins  foient  formés  :  on  la  broie  avec  de  l’alun  & 
un  peu  de  vinaigre  ,  dont  on  l’arrofe.  Il  y  en  a  aufli  qui  prennent  du  verd-de-gris 
pulvérifé ,  8c  qui  en  frottent  le  mal.  D’autres  fe  fervent  de  noix  de  galle  brûlée 
&  mife  en  p  oudre  ,  avec  du  gros  vin. 

Il  y  a  de  ces  clous  plus  dangereux  les  uns  que  les  autres  :  ceux  où  il  y  a  un  ver 
le  font  beaucoup  ;  8c  pour  en  guérir  ce  bétail,  il  faut  adroitement  les  incifer  tout 
autour ,  8c  prendre  garde  de  ne  point  toucher  au  ver  qui  eft  defTous  ;  car  lorfqu’on 
le  bleffe,  il  jette  une  ordure  fi  maligne,  qu’elle  infecte  tout  ce  qui  eft  ulcéré,  8c 
met  la  brebis  en  danger  de  mort.  Quand  les  clous  font  bien  incifés,  on  met  dans 
les  plaies,  du  fuif,  qu’on  fait  dégoutter  d’une  chandelle. 

Vous  pouvez  encore  vousfervir  des  remèdes  dont  nous  avons  parlé  à  la  fin  du 
des  Bêtes  à  cornes ,  au  fujet  des  maladies  peftilentielles  des  beftiaux  en 

C’eft  l’ordinaire,  au  printems,que  les  brebis  font  incommodées  de  la  toux* 
Aufli-tôt  qu’on  s’en  apperçoit,  il  faut  leur  faire  tiédir  du  vin  blanc  avec  un  peu 
d’huile  d'amandes  douces,  la  leur  faire  avaler ,  8c  leur  donner  du  pas-d’âne  à  man¬ 
ger  :  il  fera  bon  auffi  de  leur  frotter  les  nafeaux  de  cette  liqueur.  Dans  une  autre 
faifon  que  le  printems,  on  peut  leur  donner  à  manger  du  fenu-grec  concaffé  avec 
du  cumin  ,  ou  les  nourrir  de  dragées  ,  comme  les  chevaux  •  un  peu  de  mithridate, 
dans  une  cuillerée  d’eau-de-vie,  eft  encore  bon  contre  la  toux  &  la  morfondure 
des  brebis. 

Kiiflure.  Les  brebis  deviennent  enflées,  ou  pour  avoir  mangé  des  herbes  qui  leur 
font  contraires,  principalement  celle  qu’on  appelle  corrigiole  ou  renouée,  ( Cen - 
tlnodia ,  )  ou  pour  en  avoir  pris,  que  des  bêtes  venimeufes  auront  infeétées;  elles 
en  creveroient,  fi  l’on  négligeoit  de  les  fecourir  :  cette  enflure  fe  remarque  aifé- 
ment,  Scelle  eft  dangereufe,  lorfqu’on  leur  voit  la  bouche  baveufe  &  puante. 

Pour  les  en  guérir,  on  lesfaigne  d’abord  fous  la  queue,  en  la  partie  qui  eft  pro¬ 
che  des  feffes,  ou  bien  aux  veines  des  lèvres  ;  enfuite  on  leur  donne  à  boire  de 
l’urine  d’homme,  ou  bien  de  l’orviétan  ou  de  la  thériaque  délayée  dans  de  l’eau. 
Ce  mal  doit  être  promptement  fecouru ,  car  fi  l’onfouffre  que  le  poiion  gagne  le 
cœur,  il  n’y  a  plus  de  remède. 

La  difficulté  de  re/piremç.  provient  que  d’une  trop  grande  abondance  de  fang  , 
ou  de  quelqu’obftrudion  dans  les  conduits  de  la  refpiration. 

Pour  la  leur  faciliter ,  on  leur  fend  les  nafeaux ,  ou  bien  on  leur  coupe  le  bout 
des  oreilles  l’une  après  l’autre. 

La  Morve-  eft  la  maladie  la  plus  dangereufe  de  toutes,  celles  des  bêtes  à  laine  y 
c’eft  une  grande  quantité  d’humeurs  vifqueufes  ,  blanches  ou  rouffes,  qui  vient 
des  poumons  gâtés  *  8c  qui  fe  décharge  prefque  toujours  par  les  nafeaux.  On 
n’en  doit  pas  arrêter  le  cours  ;  mais  tout  le  troupeau  feroit  bientôt  infeété  fans 
reffource,  fi  on  ne  féparoit  pas  la  brebis  aufli-tôt  qu’on  s’apperçoit  qu’elle  eft: 
morveufe  :  l’abondance  des  humeurs  qui  s’écoulent  eft  capable  de  la  fufifoquer  en, 
deux  jours. 

Ainfi  ,  aufli-tôt  que  le  Berger  doutera  qu’une  de  fes  brebis  ait  la  morve,  il  faut 
qu’il  la  mette  à  part,  qu’il  faite  fondre  dans  une  cuiller  de  fer,  gros  comme  une 
noix  de  foufre,  qu’il  le  jette  enfuite  tout  bouillant  dans  un  demi-feptier  d’eau , 
qu’en  l’en  retirant,  il  le  faffe  fondre  une  fécondé  fois,  &  qu’il  le  jette  après  dans 
la  même  eau  qu’il  fera  Boire  à  la  brebis  morveufe, 

Quelques-uns  pilent  de  Vail  8c  de  la  fauge  franche  ;  ils  en  font  un  breuvage 
avec  du  fort  vinaigre,  qu’ils  font  avaler  à  la  brebis,  8c  ils  la  mettent  enfuite  dans 
Un  pâturage  particulier. 
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D’  autres  mettent  dans  les  narines  de  la  brebis  des  brins  de  farriette  ou  de  pou- 
liotfauvage,  enveloppés  d’un  peu  de  laine,  qu'ils  tournent  dans  fes  narines  juf- 
qu’à  ce  qu’elle  éternue  ;  8c  plus  on  la  fait  éternuer ,  plus  la  mauvaife  humeur  fe 
diffipe. 

Il  y  en  a  encore  qui  font  avaler  à  la  brebis  morveufe  une  cuillerée  d’eau-de- 
vie  avec  du  mithridate  ;  mais  auffi ,  fi  dans  trois  jours  elle  ne  guérit  pas,  c’eft  une 
marque  que  la  morve  eft  formée,  8c  qu’il  n’y  a  plus  rien  à  faire  qu’à  étouffer  la  bête, 
de  peur  que  les  autres  ,  qui  font  extrêmement  friandes  de  l’acide  de  la  morve  , 
n’aillent  lécher  le  râtelier  ouïes  relies  de  la  brebis  morveufe,  &  prendre  fon  mal. 

Uavortin ,  Vertige  ,  E tour dijfe ment ,  Sc  en  quelques  endroits  Sang  ,  Folie  ou 
Tournant ,  elt  une  maladie  dangereufe  8c  fort  difficile  à  guérir.  Le  foleilde  Mars 
8c  les  trop  grandes  chaleurs  la  caufent  aux  brebis  ,  fur-tout  pendant  la  canicule. 
D’abord  qu’elles  en  font  frappées  elles  ne  font  que  tourner  8c  fauter  fans  aucun 
fujet ,  fans  fe  foncier  de  manger;  elles  bronchent  à  tout  moment  ;  8c  fi ,  pendant 
l’accès ,  on  leur  touche  le  front  ou  les  pieds,  on  y  fent  une  chaleur  exceffive. 

Pour  y  remédier ,  on  les  faigne  à  la  tempe  en  petite  quantité ,  ou  bien  à  la  veine 
qui  ell  fous  le  nez ,  le  plus  haut  que  l’on  peut  :  d’abord  la  bête  s’évanouit ,  ce  qui 
eft  ordinairement  une  bonne  marque  ;  8c  quelquefois  auffi  elle  n’en  releve  point , 
car  dans  cet  étourdiffement ,  la  brebis  guérit  ou  meurt;  mais  on  n’a  rien  à  fe  re¬ 
procher  ,  quand  on  a  apporté  tous  fes  foins. 

Au  lieu  de  lafaignée,  qui  eft  un  remède  extrême,  effiayez  celui-ci.  Prenez  des. 
bettes  fauvages,  exprimez-en  lefuc,  mettez-en  dans  le  nez  de  la  brebis,  obligez- 
la  même  de  manger  de  cette  herbe;  ou  bien  coulez-lui  dans  l’oreille  du  jus  d  or- 
vale  ou  toute-bonne. 

L’avortin  eft  un  vice  qui  donne  lieu  à  faction  rédhibitoire,  tant  pour  les  va¬ 
ches  que  pour  les  moutons,  parce  que  les  beftiaux  attaqués  de  ce  mal  ne  peuvent 
pas  fuivre  le  troupeau. 

Brebis  boiteufes.  Il  arrive  tous  les  jours  que  les  brebis  boitent  ;  &  cela  leur  vient 
de  laffitude,  ou  d’avoir  eu  les  ongles  amollis,  pour  avoir  demeuré  trop  long- 
tems  dans  leur  fiente. 

Si  c’eft  de  laffitude,  comme  pour  avoir  long-tems  marché,  on  ne  les  mènera 
point  aux  champs  avec  les  autres,  mais  on  les  mettra  dans  quelqu’endroit  peu 
éloigné  de  la  maifon,  8c  où  îl  y  aura  de  l’herbe;  le  foir  en  les  renfermant,  on 
leur  frottera  deux  ou  trois  fois  les  jambes  de  fain-doux  bouilli  dans  du  vin  blanc. 

Si  le  mal  vient  d’avoir  les  ongles  amollis  ,  coupez-leur  l’extrémité  de  l’ongle 
qui  eft  gâté,  mettez  deffius  de  la  chaux  vive,  enveloppez-le  d’un  linge,  &  laiffez- 
l’y  un  jour  feulement;  enfuite  mettez-y  du  verd-de-gris ,  &  continuez  ainfi  al¬ 
ternativement  jufqu’à  ce  que  vous  voiez  que  l’ongle  foit  guéri.  Il  y  a  des  gens 
qui  font  bouillir  8c  réduire  en  onguent  plein  une  cuiller  de  fer  de  vieille  huile 
de  noix  ou  d’olives ,  &  gros  comme  le  pouce  d’alun  pulvérifé,  8c  ils  frottent  avec 
cet  onguent  l’ongle  de  la  brebis  boiteufe,  après  en  avoir  coupé  tout  ce  qui  eft 
gâté  ;  il  s’endurcit  bientôt. 

Les  Abfces  qui  viennent  aux  brebis,  font  aifés  à  remarquer ,  par  la  tumeur  que 
l’ahfcèspouffie  au-dehors  :  en  quelqu’endroit  du  corps  que  cette  tumeur paroiffie, 
il  faut  toujours  l’ouvrir  pour  en  faire  fortir  toute  la  corruption,  &  diftiller  dans 
la  plaie  delà  poix  fondue  avec  du  fel  brûlé  8c  mis  en  poudre;  puis  donner  à  boire 
à  la  brebis  malade  de  la  thériaque  delayée  dans  de  l’eau  :  elle  pouffiera  toute  l’hu¬ 
meur  maligne  au  dehors ,  8c  purgera  la  brebis. 

La  Pejle  eft  une  maladie  ou  il  n’y  a  point  de  remède ,  mais  qu’on  peut  prévenir 
à  l’égard  des  brebis,  qui  y  font  fort  fujettes.  Ce  mal  leur  arrive  en  été  8c  en  hi¬ 
ver.  Pour  les  en  garantir,  on  a  foin ,  au  commencement  du  printems  &  de  l’au- 
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îOmne ,  de  leur  faire  boire ,  pendant  quinze  jours ,  tous  les  matins ,  auparavant  qilé 
d’aller  aux  champs ,  un  breuvage  fait  d’eau,  dans  laquelle  on  a  trempé  de  la  fauge. 
&  du  marrube. 

Vous  pouvez  auffi  vous  fervir  du  remède,  contre  la  pefte,  qui  a  été  enfeignê. 
ct-deffus,  à  l’Article  des  maladies  des  bêtes  à  cornes. 

Pour  en  préferverles  bêtes  blanches,  on  prend  encore  de  l’encens,  du  genièvre, 
ou  des  herbes  odoriférantes,  on  en  parfume  l’étable  8c  les  mangeoires,  8c  on  leur 
donne  parmi  leur  nourriture  ordinaire,  du  mélilot  commun,  du  pouliot  fauvage, 
de  l’origan,  delà  marjolaine,  8cc. 

Lorfqueles  brebis  font  attaquées  de  cette  contagion,  il  faut  d’abord  les  mettre 
à  part ,  8c  tenter  fi  les  remèdes  réuniront. 

On  continuera  toujours  de  leur  donner  le  breuvage  dont  j’ai  parlé  au  commen¬ 
cement  de  cet  Article;  on  y  joindra  du  vin  8c  de  l’eau,  dans  lefquels  on  mettra 
diffoudre  du  foufre  8c  du  fel,  trois  fois  autant  que  de  fauge  8c  de  marrube,  8c. 
on  leur  fera  avaler  cette  médecine  tous  les  trois  jours  :  on  peut  encore  leur  donner, 
un  peu  d’orviétan  ou  de  la  thériaque  délayée  dans  du  vin. 

Jambes  rompues.  Aufii-tôt  qu’une  brebis  s’eft  rompu  la  jambe ,  il  faut  la  lui  re¬ 
mettre  droite,  Sc  la  frotter  avec  de  l’huile  Sc  du  vin  mêlés  enfemble,  enfuite  l’en¬ 
velopper  d’un  petit  morceau  de  drap  ,  Sc  y  mettre  tout  autour  de  petites  édifies 
de  maniéré  qu’elles  n’empêchent  point  la  brebis  d’aller  aux  champs,  apres  qu’elle, 
aura  pris  deux  ou  trois  jours  de  repos  dans  la  bergerie. 

Furie  de  bélier  qui  dogue.  Les  béliers  cornus  font  fort  fujets  à  fe  battre  les  uns- 
Contre  les  autres,  8c  à  blefier  les  brebis  8c moutons  en  doguant  avec  leurs  cornes 
pour  arrêter  leur  furie ,  il  n’y  a  qu’à  leur  percer  les  cornes  avec  une  tariere  proche, 
des  oreilles ,  à  l’endroit  ou  elles  fe  courbent  ;  ou  bien  on  prend  un  petit  ais  d’un 
pied  de  long  ,  on  le  couvre  de  pointes  de  fer ,  puis  on  le  lie  aux  cornes  du  bélier 
les  pointes  tournées  vers  le  front  :  cela  l’empêche  de  doguer ,  8c  il  n’ofe  plus  heur¬ 
ter  contre  aucun  bélier  ni  mouton,  parce  qu’en  donnant  de  la  tête  il  fe  blefieroit 
lui  -même. 

Sang-fue  avale'e.Sl  la  brebis  a  avalé  une  fang-fue,  mettez-lui  dans  la  bouche  ds  - 
Fhuile  ou  du  fort  vinaigre  chaud. 

Maladies  des  Agneaux. 

Les  agneaux  ont  leurs  maladies  particulières  ,  mais  elles  font  en  petit  nombres 
pour  peu  qu’ils  foient  malades  ,  ils  font  dégoûtés,  ont  le  front  fort  chaud  8c  ne 
îettent  point. 

Dès  qu’on  s’apperçoit  qu’ils  font  atteints  de  quelqu’infirmité,  il  faut  d’a¬ 
bord  les  ôter  d’auprès  de  leurs  meres  ;  les  fignes  qu’ils  donnent  de  maladie  font 
les  mêmes  qu’aux  brebis;  il  n’y  a  de  la  différence  que  dans  les  remèdes  :  ainfi  , 
lorfque  les  agneaux  ont  la  fièvre ,  on  prend  du  lait  de  leurs  meres  avec  autant 
d’eau  de  pluie ,  qu’on  leur  fait  boire* 

Quand  les  agneaux  mangent  de  l’herbe  encore  mouillée  de  rofée,  la  grattelle 
leur  vient  au  menton.  Pour  les  en  guérir,  on  prend  de  l’hyffope  avec  du  fel  broyé" 
enfemble  ,  8c  on  en  frotte  le  palais,  la  langue  8c  tout  le  mufeau  de  l’agneau;, 
enfuite  on  lave  la  grattelle  avec  du  vinaigre,  8c  on  la  frotte  après  avec  delà  poix— 
réfine  fondue  dans  dufain-doux.  Quelques-uns  prennent  du  verd-de-gris  8c  deux 
fois  autant  de  vieux-oing;  ils  incorporent  bien  le  tout  à  froid,  8c  en  frottent  la 
grattelle.  D’autres  mêlent  dans  de  l’eau  des  feuilles  de  cyprès  broyées  qu’ils  y  laif-V 
ient  macérer  ;  enfuite  ils  en  lavent  le  mal. 

Pour  les  autres  maladies  des  agneaux,  on  emploie  les  remèdes  qui  viennent’  : 
d’c£re_enfeignés  pour  les  brebis. 
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CHAPITRE  IV. 

Des  Chevres  ,  Boucs  &  Chevreaux . 

X_.æ  s  chevres  fympathifent  afiez  avec  les  brebis  quant  à  la  nourriture;  mais  quant 
au  naturel,  celui  des  chevres  eft  très-difficile  :  les  boucs  font  fort  lafcifs,  Sc  les 
chevres  très-vives ,  agiles  &  légères.  Dans  quelques  provinces  on  appelle  les' 
chevres  B  i  gués  ,  Sc  dans  d’autres  Cabres ,  Sc  les  jeunes  chevreaux  Cabrits.  On  fait 
des  troupeaux  de  ces  animaux;  ils  coûtent  peu  à  nourrir,  &  rendent  bien  du  pro¬ 
fit,  quand  ils  font  d’une  bonne  efpéce;  ils  aiment  les  lieux  montagneux,  &  trou¬ 
vent  de  quoi  vivre  dans  les  landes  Sc  dans  les  campagnes  les  plus  ftériles.  Dans  les 
pays  de  montagnes,  où  l’on  en  nourrit  de  grands  troupeaux,  on  ne  leur  donne- 
point  d’étable  ;  mais  il  leur  en  faut  dans  les  endroits  où  l’on  en  nourrit  peu  3 
fur-tout  dans  les  pays  qui  ne  font  point  chauds,  parce  que  ces  bêtes  craignent- 
beaucoup  le  froid. 

Profits  qu’on  tire  des  Chevres  &  Boucs , 


ï°.  Ces  profits  font  plus  eonfidérables  qu’oir ne  croit  :  leur  chair,  leur  lait 
leur  graiffie,  leurs  peaux,  leur  poil,  &  les  petits  qui  en  proviennent  Sc  qu’on  ap-' 
pelle  chevreaux  ou  cabrits,  en  font  les  principaux  articles;  Sc  les  chevres  font 
d’une  fi  médiocre  dépenfe,  qu’on  ne  leur  donne  jamais  de  foin  que  lo-rfqu’élle^ 
font  leurs  petits.  Dans  les  autres  tems,  on  a  toujours  à  la  campagne  de  quoi  les 
nourrir  fans  qu’il  en  coûte. 

20.  Le  chevreau  vient  à  peu  près  comme  l’agneau,  quand  les  oifeaux  s’appa¬ 
rient  ,  Sc  qüê  les  grofies  bêtes  font  en  rut.  Outre  la  rareté  de  bonnes  viandes  dans' 
cette  faifon ,  la  chair  de  chevreau  eft  fort  bonne ,  tendre  &  délicate ,  pourvû  qu’il 
n’ait  pas  paffé  fix  mois  :  c’elt  pourquoi,  quand  on  eft  en  lieu  de  débit,  on  trouve 
afiez  fon  compte  à  s’en  défaire  jeunes  aux  Particuliers  ou  aux  Rôtiffeurs,  qui  les 
vendent  par  quartiers,  Sc  qui  les  fontfouvent  palier  pour  agneaux.  11  y  a  pourtant 
plus  de  profit  à  les  élever,  foit  pour  garnir  le  troupeau,  ou  pour  tirer  de  l’argent 
du  lait  des  femelles,  de  la  peau  des  mâles  ,  Sc  de  la  chair  des  uns  Sc  des  autres  , , 
comme  nous  le  dirons  ci-après.  La  chair  des  boucs  8c  celles  des  chevres ,  fur-tout 
quand  ces  bêtes  font  gralfes,  fert  aulîi  parmi  les  alimens ,  particuliérement  quand1 
elles  font  jeunes ,  quoique  cette  chair  foit  un  peu  dure  Sc  difficile  à  digérer  ;  mais- 
îl  faut  que  le  bouc  ait  été  châtré.  On  fale  de  toutes  ces  chairs  pour,  la  provifioir 
de  la  maifon,  comme  nous  l’avons  dirailleurs ,  Sc  elles  font  folides  &  nourriffi- 
fantes,  foit  qu’on  les  prenne  fraîches  oufalées.  On  engraifie  auffi  les  chevres  Sc' 
les  boucs  ,  parce  qu’on  fait  du  fuif  de  la  graille  qu’on  en  tire. 

3°.  Les  chevres  donnent  beaucoup  plus  de1  lait  que  les  brebis,  Sc  il  eft  beau-  - 
coup  plus  fain  Sc  meilleur,  quoique  la  chair  de  chevre  ne  foit  pas  fi  faine  que- 
colle  de  brebis.  On  trait  les  chevres  foir  Sc  matin  pendant  quatre  â  cinq  mois  de' 
f  année,  Sc  elles  donnent  tous  les  jours  quatre  pintes  de  lait  quand  elles  font  bien' 
nourries.  Comme  ce  lait  ce  caille  aifément,on  en  fait  beaucoup  de  fromages ,  Sc 
ils  font  afiez  bons ,  fur-tout  en  Languedoc  Sc  en  Provence ,  où  le  menu  peuple  fe 
mnirrit  de  lait  de  chevre,  Sc  vend  celui  de  vache.  Les  chevres  fe  laifient  tetter 
aifément ,  même  par  les  enfans  ;  auffi  leur  lait  eft  d’un  ufage  fort  commun  en  mé¬ 
decine.  Ceux  qui  veulent  le  ménager,  ne  laifient  les  chevreaux  fous  leurs  meres 
que  quinze  jours  ou  trois  femaines  ;  après  ce  tems  ils  les  vendent,  pour  commen- 
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cer  à  traire  leurs  meres.  C’eft  folie  que  de  vouloir  tirer  de  la  crème  du  lait  de 
..chevre  pour  en  faire  du  beurre  ;  il  n’eft  pas  allez  gras  pour  cela ,  8c  le  beurre  de 
chevre  eft  toujours  blanc  8c  a  toujours  un  goût  de  fuif. 

4°.  L’on  fe  fert  du  poil  de  chevre  à  faire  des  chapeaux,  des  boutons,  des  bou- 
racans,  des  camelots  ;  8c  les  peaux  de  chevres  &  de  boucs  fervent  à  différens  ufa- 
ges  :  elles  contrefont  les  chamois  ;  on  les  paffe  pour  en  faire  du  parchemin ,  du 
maroquin ,  des  habillemens  on  en  fait  auffi  des  outres  ou  vaiffeaux  pour  trans¬ 
porter  des  vins  8c  huiles ,  fur-tout  en  Provence  8c  en  Languedoc.  En  Orient ,  on 
ne  traverfe  les  rivières  que  fur  des  peaux  de  boucs ,  &  on  navige  fur  l’Euphrate 
avec  des  radeaux  portés  fur  des  outres.  Il  faut  vendre  les  peaux  de  boucs  avant 
l’hiver,  parce  que  la  gelée  y  fait  tort ,  c’eft  pour  cette  raifon  qu’on  les  tue  au  com¬ 
mencement  d’O&obre,  d’autant  qu’alors  ces  animaux  font  gras:  enforte  que 
leurs  peaux  8c  leur  chair  en  font  meilleures.  Pour  garder  ces  peaux ,  il  eft  néceiïai- 
re  de  les  mettre  en  un  lieu  fec  8c  airé,  qui  foit  hors  de  la  portée  des  chiens,  des 
chats  8c  des  rats  :  il  faut  même  ,  autant  qu’on  le  peut ,  les  tenir  tou  j  ours  pleines  8c 
enflées  ,  8c  qu’elles  ne  touchent  point  à  terre;  autrement  la  vermine  s’y  mettroit 
bientôt.  On  en  tire  affez  d’argent  dans  les  pays  où  le  commerce  de  ces  beftiaux 
eft  en  ufage,  outre  le  profit  qu’on  tire  de  leur  chair,  en  les  engraiffant  après  les 
avoir  fait  châtrer  :  c’eft  pourquoi  on  n’y  en  laide  d’entiers  qu’autant  qu’il  en  faut 
pour  multiplier l’efpéce  ;  car  quand  ils  font  châtrés  ,  ils  croiffent  bien  mieux,  ont 
meilleur  goût,  8c  engraiffent  incomparablement  plus  vite. 

5°.  Leur  graifle  fondue  eft  un  allez  bon  fuif,  qu’on  mêle  avec  celui  de  bœuf 
Sc  de  mouton. 

6°.  Le  fang ,  le  fuif  8c  la  moelle  de  bouc,  la  fiente  de  chevre  8c  le  fiel  de  che¬ 
vreau,  ont  auffi  leur  vertu  particulière  en  médecine. 

7°.  On  trouve  quelquefois  dans  la  vefficule  du  bouc  8c  de  la  chevre ,  de  petites 
pierres  qui  reflemblent  au  véritable  béfoard  ;  8c  elles  ont,  comme  cette  pierre 
précieufe,  la  vertu  de  réfifter  au  venin ,  8c  d’exciter  les  fueurs. 

8°.  Le  fumier  de  chevre  eft  gras  8c  chaud  comme  celui  des  brebis. 

Du  choix  &  de  la  nourriture  des  Chevres  &  Boucs  ,  &  des  foins  qu’il  en  faut 

avoir. 

Une  bonne  chevre  doit  avoir  la  taillegrande ,  la  marche  ferme  8c  légère,  le  poil 
épais,  doux  &uni,  les  mamelles  grofifes,  8c  les  pis  gros  8c  longs;  il  faut  auffi 
qu’elle  foit  large  du  derrière ,  qu’elle  ait  les  cuiffes  fortes ,  8c  les  jambes  groffes  Sc 
court-jointées.  Quant  à  la  couleur ,  les  Chevriers  prennent  ordinairement  les 
blanches ,  parce  qu’elles  paflent  pour  avoir  plus  de  lait.  Il  y  en  a  pourtant  qui 
croyent  que  celles  qui  font  noires  ou  rougeâtres,  donnent  de  meilleur  lait,  8c 
qu’elles  font  plus  légères,  plus  éveillées,  plus  robuftes,  moins  fujettes  à  avorter 
Sc  qu’elles  vivent  davantage  que  les  autres.  Celleè  qui  n’ont  point  de  cornes,  paf¬ 
lent  pour  être  beaucoup  meilleures  8c  plus  aifées  à  familiarifer  avec  les  autres 
troupeaux ,  que  celles  qui  en  ont.  On  les  doit  prendre  depuis  un  an  jufqu’à  cinq, 
quoiqu’elles  portent  jufqu’à  près  de  fept  ans. 

Le  bouc  doit  avoir  le  corps  grand,  les  jambes  groffes,  le  cou  charnu  &  court  , 
la  tête  petite ,  le  poil  noir,  épais  8c  fort  doux  à  la  main  ,  les  oreilles  grandes  Sc 
pendantes,  8c  la  barbe  longue  8c  touffue  :  ceux  qui  ont  des  cornes  font  moins  efti- 
més ,  8c  ils  paffent  pour  être  trop  pétulans  8c  dangereux. 

Les  chevres  ne  vivent  guères  plus  de  huit  ans  ,  8c  il  ne  les  faut  faire  porter 
que  depuis  deux  jufqu’à  fept  au  plus  :  le  bouc  doit  avoir  deux  ans ,  8c  n’en 
^>as  paffer  quatre  ou  cinq;  paffé  cet  âge,  il  n’eft  plus  bon  qu’â  châtrer  8c  à  engraifè 
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1er.  Il  viellit  bientôt ,  parce  qu’il  eft  fort  lafcif  :  c’eft  aufli  pourquoi  il  ne  faut 
point  l’abandonner  de  trop  bonne  heure  à  la  lubricité.  Un  feul  peut  fuffire  à 
cent  cinquante  chevres  pendant  deux  mois  ,  &  il  n’eft  de  bon  fervice  pour  les 
faillir  que  pendant  trois  années  de  fuite.  On  tient  que  pour  l’apprivoifer  8c  pour 
empêcher  qu’il  ne  s’enfuie ,  il  n’y  a  qu’à  lui  couper  la  barbe. 

Dans  les  pays  où  l’on  nourrit  beaucoup  de  chevres,  il  vaut  mieux  en  ache¬ 
ter  un  troupeau  tout  entier,  que  de  les  choifir  féparément,  afin  qu’elles  s’ac¬ 
cordent  mieux  entr’elles ,  8c  qu’elles  ne  fe  quittent  point  quand  elles  vont  aux 
champs. 

Les  chevres  aiment  les  pays  montagneux,  &  nullement  les  marécages.  Le 
grand  chaud  leur  eft  nuifible ,  8c  le  froid  encore  plus  :  cependant  on  voit  fou- 
vent  ces  bêtes  capricieufes  dormir  au  foleil  ardent  fur  la  pointe  d’un  rocher  , 
plutôt  qu’elles  ne  le  feroient  fur  une  belle  herbe  à  l’ombre.  Elles  veulent  être 
tenues  proprement;  l’humidité  &  la  fange  leur  font  contraires,  &  le  fumier  les 
rend  malades  :  c’eft  pourquoi  il  faut  nettoyer  leur  étable  tous  les  jours,  &  y  met¬ 
tre  toujours  de  la  litiere  fraîche  durant  l’hiver  :  en  été  elles  couchent  bien  fans 
litiere,  &  n’en  valent  que  mieux. 

La  chevre  8c  le  bouc  habitent  volontiers  avec  les  brebis ,  on  dit  même  avec 
le  tigre  ;  mais  ils  haï fient  le  loup,  l’éléphant  8c  l’oifeau  qu’on  appelle  tette-che- 
vre,  frefaye  ou  effraye,  parce  que  c’eft  une  efpéce  de  chat-huant,  d’une  figure 
effrayante  y  qui  vient  la  nuit  tetter  les  chevres ,  ce  qui  leur  fait  perdre  le  lait  8c 
fouvent  la  vue.  La  morfure  des  chevres  eft  pernicieufe  aux  arbres,  fur-tout  à 
l’olivier;  il  devient  ftérile  pour  peu  qu’elles  le  lèchent.  On  dit  que  la  chevre  de¬ 
vient  enragée  quand  elle  mange  du  bafilic ,  8c  qu’elle  meurt  quand  elle  boit  de 
l’eau  où  les  feuilles  de  laurier-rofe  ont  trempé  quelque  tems.  Ces  animaux  mar¬ 
quent  auflï  de  l’averfion  peur  le  pain  8c  les  autres  alimens  fur  lefquels  on  a  fouf- 
fié ,  ou  aufquels  lafalive  de  l’homme  a  touché  :  le  miel  8c  la  vigne  leur  font  con¬ 
traires.  Je  laifie  à  p enfer  ce  qu’il  plaira. 

L’aiguail ,  autrement  dit  la  rofée ,  qui  ne  vaut  rien  aux  brebis ,  eft  fort  falu- 
taire  aux  chevres;  8c  autant  qu’on  le  peut,  il  faut  les  mener  paître  auparavant 
qu’elle  foit  tombée  de  defiùs  les  herbes.  Au  furplus  ,  on  les  gouvernera  comme 
les  brebis,  on  les  conduira  aux  champs,  Sc  on  les  ramènera  dans  la  même  faifon 
8c  aux  mêmes  heures  ;  8c  même  quand  on  n’a  que  quelque  chevre  ou  bouc ,  on  les 
tnene  avec  les  brebis,  8c  on  les  traite  de  même. 

Quand  ort-en  a  un  grand  troupeau,  on  doit  avoir  un  Chevrier  pour  en  avoir 
foin  Sc  les  conduire.  Il  eft  nécefi'aire  qu’il  foit  agile  Sc  robufte,  pour  les  fuivre 
par-tout  à  travers  les  montagnes  Sc  les  broufiailles,  Sc  les  défendre  du  loup  ou 
autres  bêtes  dangereufes.  Il  n’en  peut  conduire  que  cinquante ,  parce  que  ce  bétail 
eft  extrêmement  indocile. 

Jamais  chevre  ne  mourut  de  faim,&  l’herbe  n’eft:  jamais  afiez  courte  pour 
qu’elle  ne  trouve  point  à  brouter. 

En  hiver,  pendant  les  pluies,  la  neige  8c  les  frimats,  il  ne  faut  point  les  fortir 
de  l’étable  ;  on  les  y  nourrit  avec  des  petites  branches  de  vigne,  d’orme ,  de  frefi- 
ne,  de  mûrier,  de  châtaignier,  de  noyer,  ou  autres  arbres  aufquels  les  feuilles 
tiennent ,  ou  bien  avec  des  herbes  ou  des  choux  :  on  cueille  les  petites  branches  8c 
les  herbes  au  mois  de  Septembre,  on  les  laifie  fécher  au  foleil,  8c  on  les  garde 
dans  un  fénil  ou  fur  quelqu’échafaudage  à  couvert  de  la  pluie.  Les  raves,  les  na* 
vets&les  joncs-marins  font  encore  une  nourriture  plus  aifée,  plus  fubftantielleSc 
plus  fruchieufe  pour  les  chevres ,  boucs  8c  chevreaux.  Il  n’y  a  qu’à  voir  ce  que 
j’en  ai  dit  ci-devant,  page  260 . 

C es  animaux  n§  fe  nourriftent  pas  feulement  de  toutes  fortes  d’herbes  3c  du- 
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feuilles  fraîches  ou  féches;  ils  broutent  encore  les  épines  8c  les  ronces,  queîquô 
piquantes  qu’elles  foient;  ils  vont  les  chercher  le  long  des  haies,  des  buiffons  8c 
des  haliers ,  dans  les  bois,  fur  les  rochers  les  plus  efcarpés  ,  fur  les  montagnes  les 
plus  ftériles,  8c  dans  les  endroits  remplis  de  précipices;  ils  y  vont  légèrement 
&  hardiment,  8c  trouvent  de  la  pâture  par-tout,  fans  que  jamais  aucune  herbe  le 
incommode: ils  broutent  les  bois,  Sc  fur-tout  les  arbres  Fruitiers,  dont  ils  font 
très-friands,  ainfi  que  des  choux  8c  autres  légumes.  On  les  voit  encore  fouvent 
lécher  les  murs  Sc  les  rochers  ou  il  y  a  du  falpêtre  ,  ce  qui  les  rend  fains  Sc  d’un 
tempérament  différent  des  autres  animaux  domeftiques ,  car  les  chevres  fe  plai- 
fent  à  repofer  fur  la  terre  la  plus  dure  fans  aucune  litiere ,  8c  fouvent ,  comme 
nous  l’avons  dit ,  à  dormir  au  foleil  fur  la  pointe  d’un  rocher.  Les  landes  font 
leurs  véritables  pâturages;  8c  c’eft  en  quoi  on  tire  du  profit  de  ces  terres  incultes,1 
qui  ne  font  propres  à  autres  chofes.  Les  chevres  aiment  particuliérement  à  brou¬ 
ter  les  arboufiers ,  les  alaternes ,  le  cytife  fauvage ,  8c  le  petit  chêne  verd  ;  mais 
la  fabine  Sc  l’herbe  aux  puces  ou  couyza  ,  leur  font  mortelles ,  de  même  que  les 
feuilles  8c  le  fruit  du  fufain ,  à  moins  qu’un  flux  de  ventre  ne  les  fauve.  Le  pou- 
i'ot  les  fait  bêler;  &  il  y  a  des  gens  qui  difent  que,  quand  une  chevre  a  mordu  Sc 
arraché  une  plante  de  panciaut  ou  chardon  à  cent  têtes,  tout  le  relie  du  trou¬ 
peau  s’arrête  à  l’examiner  avec  une  efpéce  d:étonnement ,  &  ne  fe  remet  à  paî¬ 
tre  que  quand  le  Chevrier  a  été  arracher  cette  plante  à  la  chevre  qui  l’a  enlevée.’ 
Les  chevres  aiment  encore  les  fèves  8c  les  figues  :  le  trop  de  glands  les  fait  avorter. 

Quand  on  veut  les  rendre  abondantes  en  lait ,  on  les  nourrit  de  l’herbe  qu’on 
appelle  quinte-feuille;  ou  bien  on  les  mene  paître  dans  des  endroits  ou  il  y  a 
beaucoup  de  diclame:  au  furplus,  il  n’y  a  qu’à  avoir  foin  de  ne  les  pas  laiffer 
manquer  d’eau  ,  de  les  faire  bien  boire  foir  8c  matin ,  &  de  les  tenir  chaude¬ 
ment  en  hiver  :  c’eft  pour  cela  qu’on  met  toujours  la  porte  de  leur  toit  du  côté 
-du  midi. 

Quand  il  fait  beau  dans  cette  faifon ,  Sc  qu’il  n’y  a  point  de  neige  fur  la  terre  ^ 
on  les  mene  aux  champs  depuis  neuf  heures  du  matin  jufqu’au  foir  ;  car  elles 
craignent  moins  le  froid,  médiocre  Sc  le  ferein,  que  la  neige,  les  vents  &  les 
frimats. 

En  été,  on  les  mene  deux  fois  aux  champs,  la  première  dès  la  pointe  du  jour,’ 
pour  leur  faire  paître  la  rofée,  qui  leur  fait  avoir  beaucoup  de  lait,  8c  qui  les  met 
en  bon  corps  :  on  les  ramene  fur  les  neuf  heures ,  pour  les  enfermer  jufqu’à  trois  , 
qu’elles  retournent  paître  jufqu’à  la  nuit.  Le  Chevrier  doit  toujous  empêcher 
qu’elles  ne  paillent  dans  les  marécages. 

On  trait  les  chevres  deux  fois  le  jour,  matin  8c  foir,  jufqu’à  ce  que  les  froidu- 
res  faffent  tarir  leur  lait.  On  commence  à  les  traire  ,  fi  l’on  veut ,  quinze  jours 
après  qu’elles  ont  chevroté.  Ordinairement  elles  donnent  du  lait,  comme  il  eft 
dit  ci-devant,  pendant7 quatre  ou  cinq  mois  de  l’année. 


feras  de  faire  faillir  les  Chevres  :  Soins  ne ceff aires  quand  elles  chevrotent  :  DeS 
Chevreaux  ;  &  de  l'engrais  des  Chevres  ,  Boucs  &  Chevreaux. 

Les  chevres  font  en  chaleur  depuis  le  mois  de  Septembre  jufqu’à  la  fin  de  No¬ 
vembre,  &  elles  portent  cinq  mois,enforte  qu’étant  faillies  dans  -l’automne ,  8c 
nourriffant  leurs  chevreaux  environ  un  mois,  ils  font  bons  à  manger  vers  Pâ¬ 
ques  :  quand  on  leur  donne  le  bouc  dans  le  mois  d’Oétobre  ou  de  Novembre  , 
elles  trouvent  dans  le  tems  qu’elles  chevrotent ,  de  quoi  avoir. du  lait  en  abon¬ 
dance,  parce  qu’alors  les  arbres  boutonnent,  les  feuilles  des  bois  de  les  herbes 
renaiffént,  8c  leur  fçnt;  uçe  bonne  8c  ample  nourriture.. 


Si 
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Si  Pon  veut  avoir  des  chevreaux  vers  Noël ,  il  n’y  a  qu’à  faire  faillir  les  chevres 
Cinq  ou  lix  mois  auparavant  :  mais  cela  n’eft  bon  que  pour  avoir  de  bonne  heure 
des  chevreaux  à  manger  ;  fans  cela ,  il  vaut  mieux  faire  accoupler  les  chevres  dans 
le  mois  de  Novembre,  pour  que,  quand  elles  chevroteront,  elles  aient  abondan¬ 
ce  de  nouvelles  herbes ,  Sc  par  conféquent  de  lait. 

Nous  avons  dit  que  la  chevre  ne  doit  point  être  livrée  au  bouc  avant  qu’elle 
ait  deux  ans  ;  Sc  que  pâlie  fept ,  elle  n’eft  plus  bonne  à  porter.  Nous  avons  dit  auflt 
que  le  bouc  n’eft  bon  aux  fondions  génitales  que  pendant  trois  ans,  &  qu’il  doit 
avoir  un  ou  deux  ans,  Sc  n’en  pas  palier  quatre  ou  cinq  :  au  moyen  de  quoi  il  peut 
fervir  à  cent  cinquante  chevres  pendant  deux  mois.  La  chevre  eft  filafcive ,  qu’elle 
s’accouple  dès  l’âge  de  fept  mois ,  quand  on  la  lailfe  faire. 

Quand  on  fait  faillir  les  chevres,  il  faut  bien  nourrir  le  bouc.  Quand  il  a  failli 
line  fois,  on  lui  donne  fept  ou  huit  bouchées  de  fon  Sc  de  foin  à  manger  ;  enfuite 
on  le  met  en  exercice  avec  la  même  chevre  :  il  y  en  a  même  qui  la  lui  font  faillir 
trois  fois  de  fuite  ,  afin  qu’on  foit  fur  qu’elle  eft  pleine. 

Quand  le  bouc  eft  fort,  Sc  que  la  chevre  eft  bonne,  elle  donne  allez  fouvent 
deux  Sc  même  trois  chevreaux  d’une  portée  :  cependant  elle  11’en  donne  ordi¬ 
nairement  qu’un. 

La  chevre  foufFre  beaucoup  quand  elle  chevrote  ;  c’eft  pourquoi  il  eft  nécef- 
faire  d’y  veiller.  Un  jour  ou  deux  avant  fa  délivrance ,  8c  dix  à  douze  jours  après , 
il  eft  bon  de  la  nourrir  de  foin.  Quand  elle  n’a  qu’un  an  ou  deux,  on  ne  doit  pas 
fouffrir  qu’elle  nourriiTe  fon  petit  ;  il  faut ,  pour  cela ,  qu’elle  ait  trois  ans  :  fi  elle 
n’a  pas  cet  âge ,  on  fera  nourrir  fon  chevreau  par  une  autre  chevre  ;  il  n’y  en  a  point 
qui  ne  fe  laifie  tetter  aifément.  11  ne  faut  pas  non  plus  laitier  jamais  plus  d’un 
chevreau  à  nourrir  à  la  même  chevre  :  c’eft  pourquoi ,  fi  elle  en  a  eu  plufieurs 
d’une  portée,  on  ne  lui  laifie  que  le  plus  fort,  Sc  on  fait  nourrir  les  autres  par 
d’autres  chevres  ;  c’eft  le  moyen  de  ménager  les  meres  ,  d’avoir  de  forts  che¬ 
vreaux,  Sc  de  faire  par  conféquent  un  bon  troupeau. 

On  nourrit  aufii  les  chevreaux  avec  du  lait  qu’on  leur  donne  en  abondance:  la 
femence  d’orme,  de  cytife  ou  de  lierre  leur  eft  bonne,  de  même  que  les  cimes 
de  lentifque  8c  les  feuilles  tendres.  Pour  faire  avoir  du  lait  aux  meres,  il  11’y  a 
qu’à  les  nourrir  de  quinte -feuille,  ou  les  faire  paître  dans  des  lieux  où  il  y  a 
beaucoup  de  dictame;  ou  bien  les  nourrir  de  raves,  naveaux  &  de  fain-foin  , 
comme  nous  l’avons  dit  ci-deftiis.  Au  refte  ,  on  éleve  les  chevreaux  comme  les 
agneaux;  8c  il  faut  y  employer  les  mêmes  foins;  Sc  en  cas  de  maladies,  les  mêmes 
remèdes  que  nous  avons  enfeignés  pour  les  brebis  8c  les  agneaux  ,  page  327. 

Les  chevres  alaitent  ordinairement  leur  petit  un  mois  :  fi  on  veut  ménager 
leur  lait ,  on  peut  leur  retirer  le  chevreau  â  quinze  jours  pour  le  vendre  ;  mais 
cela  ne  s’obferve  que  quand  on  a  peu  de  chevres  :  quand  on  en  a  beaucoup  ,  Sc 
qu’on  en  fait  un  grand  commerce ,  il  y  a  plus  de  profit  à  élever  les  chevreaux  qu’a 
les  vendre  petits  ;  on  fe  défait  feulement  de  quelques-uns,  Sc  on  éleve  tous  les 
autres,  foit  mâles  ou  femelles,  pour  augmenter  le  troupeau  ,  Sc  avoir  le  profit 
de  leur  lait,  de  leur  poil,  de  leurs  peaux,  de  leur  chair  ,  8c  des  chevreaux  qui  en 
proviendront. 

Quant  aux  boucs  ou  chevreaux  mâles ,  on  les  châtre  prefque  tous  à  fix  mois 
ou  un  an,  pour  qu’ils  deviennent  plus  forts ,  de  meilleur  goût  Sc  d’une  chair  plus 
délicate  ;  ce  qui  les  rend  d’un  débit  bien  meilleur  :  c’eft  pourquoi  on  ne  laifie  de 
chevreaux  entiers  qu’a  tant  qu’il  en  faut  pour  multiplier  le  troupeau;  Sc  il  en 
faut  peu  ,  comme  nous  l'avons  dit,  puifqu’un  bouc  fuffit  à  cent  ou  cent  cin  iUante 
chevres. 

Les  boucs  ne  prennent  graiffe  que  quand  ils  font  châtrés;  8c  ils  ne  font  bons 
Tome  1,  V  u 


33S  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

non  fins  que  les  chevres,  que  quand  ils  font  gras  :  c’eft  alors  qu’on  les  vend  oi? 
qu’on  les  tue  pour  la  provision  de  la  maifon. 

Peur  engraifler  les  chevres  8c  les  boucs ,  il  n’y  a  qu’à  les  mener  dans  des  lieux* 
où  ilsfe  plaifent,  8c  où  ils  trouvent  allez  de  nourriture.  Les  chevres  font  con¬ 
tentes,  pourvu  qu’elles  broutent  8c  ne  manquent  point  d’eau ,  8c  que  l’hiver  elles 
foient  chaudement  :  on  peut  aufli ,  pour  les  engraiflfer,  les  nourrir  de  choux  ou  de 
raves,  naveaux  Se  fain-foin,  dont  nous  avons  parlé  ci-deflus  pour  les  brebis. 

Des  maladies  des  Chevres, 

Le  tempérament  des  chevres  fympathife  fi  bien  avec  celui  des  brebis,  que  leurs 
maladies  font  les  memes ,  8c  par  conféquent  les  remèdes  ,  à  l’exception  néanmoins 
de  celui  de  la  fièvre ,  8c  de  trois  autres  maladies  qu’elles  ont  de  plus  que  les  bre¬ 
bis;  favoir,  l’hydropifie,  l’enflure  après  qu’elles  ont  chevroté  ,  8c  le  mal-fec. 

Les  chevres  font  encore  attaquées  quelquefois  d’un  mal  contagieux  qui  les  fait 
mourir  par  troupeau  :  ce  qui  leur  vient  principalement  d’une  trop  g  rande  pâture  : 
c’efl:  pourquoi ,  lorfqu’on  voit  quelque  chevre  atteinte  de  ce  mal,  on  doit  la  fépa- 
rer  8c  s’en  défaire,  car  il  n’y  a  point  de  remède;  8c  il  faut  faigr.er  toutes  les  au¬ 
tres  ,  pour  calmer  la  fermentation  dufang  8c  en  diminuer  le  volume;  ne  les  point 
laifler  paître  de  tout  le  jour ,  8c  les  jours  fuivans  ne  les  faire  pâturer  qu’une  fois: 
cette  diete  les  préferve  de  la  contagion. 

Si  elles  tomboient  en  langueur ,  pour  quelqu’autre  caufe  que  ce  foit,  il  fau- 
droit  leur  donnera  manger  des  joncs  8c  des  racines  d’aubefpine  pilées  8c  mêlées 
oans  de  l’eau  de  pluie,  fans  leur  donner  autre  chofe  à  boire  :  fi  cela  ne  les  guérit 
pas ,  il  faut  les  vendre ,  ou  les  tuer  8c  les  faler  pour  la  provifion  de  la  maifon. 

On  dit  que  les  chevres  ne  font  jamais  fans  fièvre ,  Sc  qu’elles  meurent  aufll- 
tot  qu’elles  ne  l’ont  plus  :  mais  cette  opinion  n’a  nulle  apparence,  puifque  la 
chevre  ne  pourroit  pas  vivre  avec  une  fièvre  continuelle  ,  8c  encore  moins  être 
fi  légère,  fi  alerte,  avoir  l’œil  fi  vif  Sc  être  fufceptible  d’embonpoint.  Ainfi  il  efl 
a  croire  que  ce  que  quelques  gens  prennent  dans  la  chevre  pour  des  fignes  de  fiè¬ 
vre  ,  font  des  fignes  naturels  à  cet  animal. 

Il  faut  pourtant  avouer  qu’il  efl:  quelquefois  attaqué  d’un  mal ,  dont  les  fymp- 
tomes  approchent  de  ceux  de  la  fièvre:  c’efl:  à  peu  près  le  mal  contagieux  dont  je 
viens  de  parler  ;  8c  on  l’appelle  fièvre  putride  ou  peftilentielle ,  parce  qu’elle  fait, 
en  peu  de  tems  ,  beaucoup  de  dégât  dans  un  troupeau.  Les  chevres,  qui  en  font 
attaquées,  deviennent  tout  d’un  coup  languiflantes  8c  abattues,  maigriflent  Sc 
meurent  en  peu  de  tems.  Cette  fièvre  leur  vient  prefque  toujours  d’excès  de  nour¬ 
riture  ,  qui  les  charge  de  trop  d’humeurs ,  Sc  met  le  fang  trop  en  mouvement  :  c’efl: 
pourquoi  on  les  met  à  part ,  on  les  faigne ,  8c  on  les  fait  jeûner  8c  repofer  jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  tout-à-fait  remifes,  on  faigne  aufli  le  refte  du  troupeau,  Sc  on 
ne  le  laiife paître  qu’une  fois  le  jour,  pendant  deux  ou  trois  jours. 

U Hydropifie  vient  aux  chevres  pour  avoir  bu  trop  d’eau.  Pour  les  en  guérir,’ 
avant  qu’elle  foit  formée,  il  leur  faut  faire  une  ponétion  au-deflous  de  l’épaule, 
afin  de  faire  écouler  par-là  tout  l’amas  d’eau  qui  leur  enfle  le  ventre  :  on  met  fur 
la  ponétion  une  emplâtre  faite  de  poix  de  Bourgogne  8c  de  fain-doux  pour  gué¬ 
rir  la  plaie. 

U  Enflure  vient  aux  chevres  après  qu’elles  ont  chevroté  :  la  matrice  leur  enfle 
fouvent,  ou  à  caufe  des  grandes  douleurs  qu’elles  ont  fouffertes  en  chevrotant, 
ou  parce  que  l’arriere-faix  n’efl  pas  bien  venu  ;  ce  qui  leur  caufe  un  grand  défor- 
dre  :  pour  le  calmer ,  on  leur  fait  avaler  un  verre  de  bon  vin  rouge ,  ou  trois  demi- 
feptiers  de  vin  doux  cuit. 
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Le  Mal-fec  fe  connoît  quand  elles  ont  les  mamelles  tellement  deflTéchéeç , 
qu’il  n’y  a  plus  la  moindre  goutte  de  lait  :  ce  mal  leur  vient  des  grandes  chaleurs. 
On  le  guérit  en  les  menant  tous  les  jours  paître  à  la  rofée,  Se  en  leur  frottant  les 
mamelles  avec  du  lait  bien  gras,  ou,  pour  mieux  faire,  avec  de  la  crème.  Au 
lieu- de  les  mener  paître ,  bien  des  gens  les  tiennent  enfermées  à  l’étable ,  8c  les  y 
nourrirent  de  feuilles  de  vignes  ou  d’herbes  les  plus  tendres. 

Des  Chevres  Indiennes  ,  qui  font  d’un  grand  rapport ,  &  faciles  a  avoir . 

Comme  on  a  fait  venir  en  Europe  des  vaches  8c  des  brebis  Indiennes,  dont  la 
race  eft  établie  en  France ,  on  en  a  aufii  amené  des  chevres  qui  font  beaucoup  de 
profit  par-tout  ou  on  les  veut  établir. 

Les  Anglois  Se  les  Hollandois  ont  été  les  premiers  à  en  avoir  chez  eux:  ils  en 
ont  apporté  la  race  des  Indes  8c  de  Barbarie.  Elles  donnent  deux  8c  trois  fois  plus 
de  lait  que  les  nôtres  ;  il  eft  meilleur,  8c  le  fromage  aufii  :  elles  donnent  prefqüe 
toujours  deux  chevreaux  :  elles  ont  le  poil  plus  fin  8c  en  plus  grande  abondance; 
on  en  fait,  entr’autres ,  de  beaux  camelots ,  8c  on  peut  les  tondre  deux  fois  l’an , 
ainfi  qu’on  fait  les  barbets,  dont  la  race  eft  aufii  venue  de  barbarie.  Les  Anglois 
ont  difperfé  ces  chevres  Indiennes  dans  les  pays  maigres  8c  montagneux ,  où  les 
pâturages  n’étoient  pas  allez  bons  pour  les  vaches  8c  les  brebis  qu’ils  avoient  ame¬ 
nées  des  mêmes  pays;  8c  par-là  ils  ont  fû  mettre  à  profit  les  côtes  les  moins  fer¬ 
tiles,  8c  établir  chez  eux  de  belles  races  de  beftiaux  de  grand  rapport.  C’eft  par 
la  quantité  des  établifiemens  8c  des  foins  de  cette  efpéce  que  les  Anglois  Se  les 
Hollandois  ont  attiré  à  eux  tant  de  profits ,  foit  en  manufactures ,  commerce  de 
cuirs  ou  autres,  qui  les  ont  rendus  riches  8c  puiflans.  La  France  leur  a  envié, 
ou  plutôt  elle  leur  a  enlevé  la  gloire  8c  l’utilité  de  ces  avantages;  mais  c’efi:  aux 
particuliers  à  la  foutenir  par  leurs  foins. 

La  race  de  ces  chevres  de  Barbarie  ou  des  Indes  a  pafie  en  France;  8c  l’on 
appelle,  en  Provence,  Befons  ,  les  chevreaux  qui  en  viennent  :  mais  nous  en 
avons  peu  ;  il  faut  la  multiplier  davantage ,  8c  l’établir  dans  tous  les  endroits  du 
Royaume  où  l’on  nourrit  des  chevres.  La  chofe  eft  fort  aifée,  puifque,  fans 
même  aller  en  Afrique  ni  aux  Indes,  nous  en  pouvons  tirer  de  Provence  par 
la  voie  de  Marfeille,  ou  d’Angleterre  8c  de  Hollande  :  il  n’y  a  qu’à  leur  donner 
la  même  nourriture  8c  les  mêmes  foins  qu’à  nos  chevres  communes,  à  peu  près 
comme  je  l’ai  dit  des  brebis  Flandrines  8c  Efpagnoles  ,  qui  viennent  des  mêmes 
pays.  Par-là  on  aura  de  belles  8c  fortes  chevres,  dont  chacune  portera  deux  che¬ 
vreaux  par  an  ;  on  les  aura  de  bonne  heure ,  on  les  engraiftera  8c  on  les  vendra 
cher ,  ou  ce  feront  des  boucs  bons  8c  vigoureux ,  qui  ferviront  deux  8c  trois  fois 
plus  de  chevres  que  les  nôtres;  elles  donneront  beaucoup  de  lait  8c  de  fromage  y 
8c  elles  peupleront  les  lieux  qui  ne  font  point  propres  aux  vaches  ni  aux  brebis, 
enforte  qu’il  n’y  aura  point  de  terrein  perdu.  Quoique  les  chevres  aiment  les 
brouffailles  8c  trouvent  à  brouter  par-tout,  elles  s’accommoderoient  bien  des 
bons  foins  fi  on  vouloit  les  y  mener.  Voyez  8c  pratiquez,  pour  ces  chevres  étran¬ 
gères,  ce  que  nous  avons  dit  ci-devant ,  pages  25 78c  310,  des  vaches  8c  des 
brebis ,  qui  viennent  des  mêmes  pays,  8c  qui  font  tant  de  profits. 
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CHAPITRE  V. 


Des  Cochons. 


î  E  cochon  eft  un  animal  fort  fale,  fort  gourmand,  8c  qui  fait  du  dégât  par¬ 
tout  où  il  pade;  cependant  c’eft  un  de  ceux  qui  font  le  plus  de  profit,  parce 
qu’une  truie  porte  deux  fois  l’année,  Se  donne,  à  chaque  fois,  depuis  dix  jufi- 
qu’à  quinze  cochons;  on  a  même  vu  des  truies,  en  France,  qui  en  ont  eu  juf- 
qu’à  trente-fept  d’une  feule  portée;  au  lieu  qu’une  vache  Se  une  brebis  ne  por¬ 
tent  qu’une  fois  l’année  ,  Se  ne  donne  qu’un  petit  à-la-fcis  :  ainfi  ,  une  truie ,  qui 
donnera  trente  cochons  par  an,  rapportera  trente  ou  quarante  écus  ,  en  vendant 
chacun  de  fes  cochons  ,  à  l’âge  de  trois  femaines  ,  un  écu  ou  quatre  livres ,  com¬ 
me  ils  ont  coutume  de  valoir.  Le  cochôn  vient  à  merveille,  dans  tous  les  pays, 
8c  il  efl  d’un  très -grand  ufage  ,  parmi  les  alimens,  chez  toutes  les  nations  ,  ex¬ 
cepté  les  Juifs  8c  les  Mahométans. 

?  La  chair  de  porc  eft  agréable  8c  nourridante  ;  bien  des  gens  fe  font  un  régal 
d  un  cochon  de  lait.  On  mange  le  porc  frais  8c  falé ,  8c  le  falé  eft  plus  fain.  La 
chair  des  truies  n’eft  pas  d’un  goût  fi  agréable  que  celle  du  cochon.  La  chair,  la 
graille  ou  le  lard,  les  langues  de  cochon,  foit  fumées  ou  fourrées ,  fes  pieds  „ 
qu  on  appelle  des  bas  de  foie,  fes  inteftins,  fes  vifceres  8c  fes  autres  parties, 
font  toutes  en  ufage  parmi  les  alimens.  La  panne,  le  vieux  lard,  la  fiente  8c 
le  fiel  de  cochon ,  ont  tous  des  propriétés  particulières  ,  dont  nous  parlerons 
ailleurs.  On  dit ,  en  proverbe  de  campagne  ,  A  chaque  Porc  vient  la  Saint  Mar¬ 
tin  ,  parce  que  c  eft  principalement  dans  ce  tems  qu’on  vend  les  porcs,  ou  qu’ort 
les  tue  pour  la  provifion  de  la  maifon  :  on  en  fait  du  petit  falé,  du  lard  ,  des  jam¬ 
bons,  du  boudin,  des  faucilles ,  des  andouilles ,  8cc.  On  en  fait  encore  du  fain- 
doux  8c  du  vieux-oing,  comme  nous  l’avons  dit  au  Chapitre  des  provifions  de  la 
maifon.  Les  foies  de  cochon  ont  auffi  leur  ufage  :  on  en  fait  de  gros  pinceaux, 
des  vergettes  8c  des  brodes  :  elles  fervent  auffi  aux  Cordonniers  8c  Savetiers  ,  8c 
même  aux  Lapidaires  pour  polir  les  diamans. 

?  Maigre  la  fécondité  des  truies,  èc  les  différens  ufages  que  l’on  fait  du  porc ,  on 
n^eleve  point  tant  de  ces  animaux  que  de  brebis  :  il  y  a  pourtant  quelque  pays 
ou  1  on  en  fait  un  grand  commerce  :  8c  il  y  a  des  gens  qui  les  vont  acheter  de 
ferme  en  ferme ,  8c  qui  en  font  des  troupeaux ,  qu’ils  mettent  à  la  glandée,  8c  les 
vendent  eniuite  dans  les  foires  8c  dans  les  marchés.  Les  gros  Fermiers  ont  auffi 
toujours  foin  d’en  bien  garnir  leur  ba fie- cour  ;  c’eft  de  l’argent  comptant  qu’ils 
trouvent,  quand  ils  veulent  les  vendre  ,  8c  c’eft  une  provifion  toujours  prête  à 
prendre  pour  la  maifon.  La  richede  des  Provinces  de  la  Veftphalie,  dans  la  bade 
Allemagne ,  confifte  à  nourrir  une  quantité  prodigieufe  de  pourceaux ,  qui  ont  la 
chair  plus  ferme  8c  plus  délicate  que  celle  des  autres  pays  :  témoins  les  bons  janv 
bons  de  Mayence. 

Le  cochon  n’eft  jamais  plus  content  que  quand  il  eft;  dans  la  fange,  dans  les 
maiecages  Sc  dans  l’ordure  ;  il  mange  de  tout,  n’eft  prefque  jamais  radafié  ,  8c 
vole  toujours  la  mangeaille  des  autres  :  cependant  il  lui  faut  de  la  paille  fraî¬ 
che  8c  beaucoup  de  propreté  à  l’étable,  pour  qu’il  ait  la  chair  plus  ferme  8c  plu§ 
iine. 

On  prétend  qu’il  hait  le  loup,  les  belettes,  les  fcorpions  ,  l’éléphant,  lafala- 
rnandre;  mais  ce  qui  eft  de  certain,  c’eft  qu’il  eft  fort  fujet  à  la  iadrerie ,  aux  fcro? 
phulesSc  4  J’anime. 
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On  ne  doit  point  fe  mettre  en  peine  de  l’air  &  de  la  fituation  du  lieu  pour  nour¬ 
rir  des  cochons,  parce  qu’ils  fe  plaifent  8c  multiplient  par-tout;  les  bois  font 
pourtant  les  endroits  011  ils  trouvent  mieux  leur  compte,  à  caufe  des  feuilles  8c 
des  fruits ,  8c  fur-tout  à  caufe  de  la  glandée.  r 

Choix  des  Truies  &  des  Verrats . 

On  appelle  verrat  un  cochon  qui  n’ell  point  châtré  ;  c’efl  le  mâle  de  la  truie. 
Le  mot  de  cochon  lignifie  proprement  un  porc  châtré,  quoique,  par  ce  mot  de 
cochon  ,  on  entende  allez  communément  les  truies,  les  verrats,  le  cochon  de  lait 
8c  le  cochon  châtré  ;  de  même  que  par  le  mot  de  porc  ,  on  entend  ordinairement 
la  chair  de  tous  ces  animaux. 

Quand  c’eft  pour  manger,  le  cochon  doit  être  choifi  ni  trop  jeune  ni  trop  vieux, 
gros ,  tendre  &  nourri  de  bons  alimens,  comme  de  glands  ou  de  faines ,  de  fèves, 
de  raves,  de  naveaux,  de  choux,  8cc.  La  femelle  n’eil  pas  li  ellimée  que  le  mâle; 
mais  il  faut  qu’il  ait  été  châtré  8c  engrailfé  :  plus  le  porc  ell  châtré  jeune ,  meilleur 
il  ell.  Le  cochon  de  lait  bien  rôti,  vaut  fans  doute  beaucoup  mieux,  du  moins 
pour  le  goût  ;  car  on  prétend  qu’un  cochon ,  qui  n’ell  ni  trop  jeune  ni  trop  vieux , 
ell  plus  convenable  pour  lafanté  :  il  y  a  aulli  plus  de  profit  à  élever  les  cochons  de 
lait  pour  garnir  la  baffe-cour;  mais  quanta  la  table,  le  cochon  de  lait  doit  être 
choifi  très-jeune,  dodu  &  gras,  éveillé,  court  8c  ramalfé,  ayant  la  peau  fraîche 
8c  luifante ,  &  le  poil  doux. 

A  l’égard  du  ménage  8c  de  la  multiplication  du  troupeau ,  il  faut  choifir  le 
verrat  plus  quarré  que  long,  court  8c  ramalfé;  ayant  la  tête  grolfe ,  le  grouin 
court  8c  camus,  les  oreilles  grandes  8c  pendantes,  les  yeux  petits  8c  ardens,  le 
cou  grand  8c  gros,  le  ventre  avalé  ,  les  felfes  grandes  &  larges ,  les  jambes  cour¬ 
tes  8c  grolfes,  8c  la  foie  épailfe  &  noire,  fi  c’ell  pour  un  pays  froid;  au  lieu  que, 
fi  c’ell  pour  un  pays  chaud ,  on  prend  le  verrat  avec  peu  de  foie.  Un  bon  verrat 
fulfit  à  dix  truies  ;  8c  ,  quoique  cet  animal  foit  amoureux  dès  l’âge  de  fix  mois,  il 
n’ell  bon  pour  les  truies  que  depuis  un  an  jufqu’à  quatre  ou  cinq. 

La  truie  doit  être  choifie  de  long  corfage,  avoir  le  ventre  ample  &  large,  les 
tettins  longs,  &  être  d’une  race  féconde  8c  tranquille  :  au  furplus ,  on  obfervera  la 
même  chofe  qu’au  choix  du  verrat.  La  truie  produit  depuis  un  an  jufqu’à  fix  ou 
même  fept;  elle  porte  quatre  mois,  cochonne  dans  le  cinquième,  8c  cochonne 
deux  fois  l’année  :  elle  rentre  en  amour  trois  femaines  ou  un  mois  après  qu’elle 
a  mis  bas;  quoiqu’elle  continue  de  nourrir  fes  petits,  à  moins  que  le  grand 
nombre  qu’elle  en  nourrit  ne  lamaigrilfe,  &  ne  diminue  fon  ardeur  pour  le  mâle, 
elle  recherche  les  approches  du  mâle,  quoiqu'elle  foit  pleine;  ce  qui  ell  contre 
l’ordinaire  de  toutes  les  bêtes. 

# 

Des  Toits  à  Porcs  &  du  Porcher. 

Nous  avons  dit  ci-deffus ,  au  Chapitre  de  la  Baffe-cour ,  qu’il  falloit  avoir  deux 
toits  à  porcs  au  moins,  pour  mettre  le  verrat  à  part,  de  peur  qu’il  ne  fatigue 
trop  les  femelles  ,  ou  qu’il  ne  s’épuife  lui-même,  ou  ne  faffe  avorter  celles  qui 
font  pleines,  8c  ne  mange  les  petits.  Chacun  de  ces  toits  ,  qu’on  appelle  en  quel¬ 
ques  endroits  Sou  ou  Seu,  doit  aulfi  être  bien  pavé,  8c  les  murs  bien  garnis  de 
douves  ou  de  planches ,  afin  que  les  cochons  ne  fouiffent  point  la  terre  de  leurs 
étables ,  que  l’ordure  8c  le  mauvais  air  n’y  relient  point ,  8c  qu’ils  n’en  percent 
point  les  murs  ou  parois. 

Les  cochons,  quoique  fales,  veulent  une  litiere  propre;  c’efl  pourquoi  il  faut 
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■leur  donner  fouvent  de  la  paille  fraîche,  Se  nettoyer  avec  foin  leurs  étables  :  la 
propreté  les  engrailfe  prefqu’autant  que  la  nourriture,  Se  les  fait  bien  dormir  , 
ce  qui  leur  fait  bon  corps  ;  car  le  cochon  eft  d’un  naturel  à  toujours  manger  ou 
dormir  ;  ce  n’eft  que  par-là  qu’il  prend  chair  Se  graille  :  plus  il  eft  entretenu  net¬ 
tement  ,  plus  il  devient  beau ,  gras  8c  fort. 

Pour  fermer  leur  toit,  c’eft  alfez  d’une  porte  faite  avec  des  barreaux  de  bois, 
éloignés  l’un  de  l’autre  de  quatre  pouces. 

Le  Porcher ,  qui  en  aura  foin ,  &  qui  les  conduira ,  fera  jeune ,  matineux ,  alerte 
Sc  robufte,  pour  les  mener  de  bonne  heure  aux  champs ,  Sc  empêcher  qu’ils  ne 
falfent  du  dégât  à  force  de  fouiller,  fur-tout  dans  Jes  jardins  Sc  près  des  haies  Sc 
murs  :  il  veillera  après  les  truies  qui  doivent  cochonner,  tant  pour  les  fecourir, 
que  pour  empêcher  que  les  verrats  ne  blelfent  les  meres  Sc  les  petits,  Sc  que  les 
meres  ne  mangent  leur  arriere-faix. 

Il  doit  aulfi  être  aélif ,  modéré  &  induftrieux  pour  bien  gouverner  un  bétail  fi 
indocile  &  fi  gourmand.  Un  Porcher  peut  conduire  cinquante  à  foixante  co¬ 
chons  de  différens  âges.  Il  fera  attentif  à  obferver  tout  ce  qui  eft  dit  dans  ce 
Chapitre  ,  tant  pour  bien  nourrir  que  pour  bien  foigner  fes  beftiaux,  en  quel- 
qu’état  qu’ils  fe  trouvent  :  il  enfaura  le  nombre,  connoîtra  les  jeunes  Sc  les  vieux, 
aura  foin  particuliérement  des  truies  pleines ,  pour  les  enfermer  Sc  les  faire  co¬ 
chonner  heureufement  :  il  marquera  le  nombre  des  cochons  qu’elles  auront  faits, 
diftinguera  les  mâles  Sc  les  femelles,  empêchera  qu’ils  n’aillent  tetter  d’autre 
que  leur  mere  ;  car  ils  font  forts  fujets  à  fe  mêler  hors  de  leur  toit,  Sc  à  aller 
tetter  la  première  venue  des  truies  qui  fe  laiffera  faire  :  c’eft  pourquoi  il  eft  bon 
que  le  Porcher  mette  à  part  chaque  truie  Sc  fes  petits,  Sc  qu’il  les  marque  fur  la 
nez  ou  ailleurs,  avec  de  la  poix  ou  de  la  craie,  d’une  même  marque,  pour  qu’il 
puifl'e  les  reconnoître;  Sc  il  rafraîchira  cette  marque  de  tems  en  tems. 

De  la  nourriture  &  du  pacage  des  Cochons . 

On  éleve  des  cochons  dans  toutes  fortes  deterreins,  foit  terres  labourables  en 
friche,  montagnes  ou  vallons,  marais  Sc  prés,  bois  Sc  haute  futaie  ou  autres, 
Sc  les  lieux  fangeux. 

Les  bois  font  cependant  ce  qu’il  y  a  de  meilleur  ,  à  caufe  des  glands,  des  fai¬ 
nes,  des  châtaignes  Sc  autres  fruits  fauvages  :  c’eft  la  nourriture  qui  leur  plaît  le 
plus  ,  Sc  qui  leur  fait  prendre  une  bonne  graiffe,  fans  qu’il  en  coûte  beaucoup, 
On  les  mene  paître  ces  fruits  dans  les  bois  en  automne ,  Sc  on  leur  en  amaffe  aufli 
pour  l’hiver  ,  comme  nous  l’allons  dire.  Le  gland  leur  donne  plus  de  corps  ,  plus 
de  chair  Sc  de  fermeté  que  la  faine;  mais  la- faine  les  rend  plus  gaillards,  Sc  la 
chair  en  eft  plus  aifée  à  cuire  Sc  à  digérer,  quoique  plus  huileufe. 

Les  marécages  Sc  les  terres  fangeufes  Sc  limoneufes  font  encore  très-bonnes 
pour  les  cochons  ,  parce  qu’en  s’y  vautrant  Sc  fouillant  aifément  la  terre  ,  ils  y 
trouvent  des  vers  Sc  des  racines  qui  les  nourriftent ,  fur-tout  quand  il  y  a  beau¬ 
coup  de  glaieuls  ,  joncs,  rofeaux  Sc  autres  herbes  aquatiques. 

On  les  engraifle  aufli  dans  les  champs  labourés ,  quand  ils  font  couverts  d’her¬ 
bes  Sc  de  quelques  arbres  qui  donnent  des  fruits  fauvages.  On  leur  donne  les 
fruits  que  les  vents  ont  abattus  Sc  tous  ceux  qui  font- pourris ,  des  feuilles  de 
vignes  Sc  d’arbres,  comme  de  figuier,  noyer  ,  mûrier,  orme,  chêne  Sc  hêtre: 
on  en  fait  même  des  amas,  qu’on  laifle  fécherpour  les  garder;  Sc,  pour  les  leur 
donner,  on  les  fait  bouillir,  Sc  on  y  mêle  un  peu  de  ion.  Les  châtaignes,  les 
figues  Sc  les  olives  bouillies  leur  font  très  bonnes;  c’eft  pourquoi  on  leur  en 
donne  dans  les  lieux  ou  ces  fruits  font  fort  abondans.  Les  jardins  fourniflent  les 
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ehoux  ,  les  raves,  les  naveaux,  les  citrouilles,  les  concombres,  les  melons,  les 
fèves ,  Sc  quantité  d’autres  fruits ,  herbes  ,  légumes  &  racines ,  dont  on  les  nourrit 
dans  l’arriere-faifon  :  on  leur  donne  auffi  des  joncs  marins  pilés. 

On  les  mene  paître  depuis  le  mois  de  Mars  jusqu’au  commencement  d’Oétobre , 
deux  fois  par  jour;  le  matin,  après  que  la  rofée  eft  diffipée,  ( car  elle  ne  vaut 
rien  aux  cochons  )  jufqu’à  dix  heures ,  &  depuis  deux  heures  après  midi  jufgu’au 
foir  ;  depuis  le  mois  d’O&obre  jufqu’à  celui  de  Mars,  on  les  laide  paître  pendant 
tout  le  jour ,  pourvu  qu’il  n’y  ait  ni  neige,  ni  pluie ,  ni  vent. 

En  quelque  tems  que  ce  foit,  fur-tout  pendant  la  canicule,  il  ne  faut  jamais 
leur  laifier  fouffrir  la  foif;  elle  les  amaigrit  tout-d’un-coup  Sc  leur  caufe  la  fièvre  : 
on  connoît  qu’ils  ont  bien  foif ,  à  une  petite  toux  féche  ;  il  n’y  a  qu’à  avoir  foin  de 
les  faire  toujours  bien  boire,  Sc  que  l’eau  ne  leur  manque  jamais  à  la  maifon  non 
plus  qu’aux  champs  :  le  petit  lait  leur  eft  excellent  pour  appaifer  la  foif  &  les 
mauvaifes  fuites  qu’elle  peut  avoir. 

Les  cochons  font  fi  gourmands,  qu’outre  leur  pâture ,  il  faut  encore  leur  don¬ 
ner  quelque  chofe  au  retour  des  champs  ,  principalement  l’hiver  :  on  leur  fait 
chauffer  les  lavûres  d’écuelles  ou  le  petit  lait  des  fromages  ;  ou  bien  on  leur 
donne  des  fruits,  des  légumes  ou  des  herbes  ,  8c  du  fon  dans  un  peu  d’eau  tiède: 
cela  les  attire  tous  enfemble  au  gîte  8c  leur  fait  bon  corps  :  il  eft  bon  de  leur  en 
donner  autant  le  matin. 

Il  eft  encore  à  propos  de  leur  donner  de  tems  en  tems  du  grain,  quand  la  pâ¬ 
ture  eft  rare,  ou  quand  l’herbe  qu’ils  vont  paître  le  matin  eft  encore  nouvelle, 
parce  qu’elle  leur  lâche  trop  le  ventre  &  les  amaigrit  ;  le  grain  corrige  la  crudité 
de  la  nourriture,  ilfupplée  à  fa  rareté,  Sc  fortifie  les  cochons.  Ceux  qui  ont  été 
nourris  de  grains ,  font  meilleurs  que  ceux  nourris  de  glands  ;  de  même  que 
ceux-ci  valent  mieux  que  ceux  nourris  de  fon  ou  de  farine. 

Tems  de  faire  foaer  les  Truies  ,  &  des  foins  niceffaires  quand  elles  cochonnent . 

Nous  avons  parlé  du  choix  de  la  truie  Sc  du  verrat ,  8c  de  l’âge  que  l’un  Sc 
l’autre  doit  avoir.  Nous  avons  dit  auffi  que  les  truies  portent  deux  fois  l’an,  8c 
qu’elles  fe  font  couvrir,  quoiqu’elles  foient  pleines,  contre  l’ordinaire  des  au¬ 
tres  bêtes. 

On  connoît  que  la  truie  eft  en  chaleur,  quand  on  la  voit  fouvent  fe  vautrer 
dans  la  boue  ;  mais  il  ne  faut  pas  la  lâcher  au  mâle  ,  qu’elle  n’ait  un  an. 

La  bonne  faifon  de  la  faire  fouer  3  c’eft-à-dire  lui  donner  le  mâle,  eft  en  Fé¬ 
vrier  ,  Mars  Sc  Avril,  afin  que,  comme  la  truie  cochonne  dans  fon  cinquième 
mois,  les  petits  naiffant  en  Juin  ,  Juillet  Sc  Août,  foient  affez  forts  pour  réfifter  à 
l’hiver  fuivant.  La  méthode  de  ceux  qui  font  fouer  leurs  truies  plus  tard,  comme 
en  Mai  A  Juin ,  Sc  qui  ont  par  conféquent  des  petits  en  Septembre  Sc  Oéfobre.,  eft 
très-mauvaife,  parce  que  les  petits  cochons  tardifs  ne  fe  fortifient  point  durant 
les  froidures,  fbuvent  même  ils  y  périffent,  ou  ils  ne  viennent  jamais  fi  beaux  que 
ceux  qui  font  affez  forts  pour  réfifter  à  la  rigueur  de  la  faifon. 

Le  meilleur  eft  de  faire  fouer  les  truies  à  la  fin  de  Février ,  afin  que  les  petits 
venant  dans  le  tems  de  la  moiffon ,  les  meres  trouvent  abondance  de  grains  Sc 
d’herbages  ,  8c  que  leurs  petits  Sc  elles  profitent  de  la  glandée  qui  vient  enfuite  : 
par-là  on  a  des  cochons  beaux  Sc  forts  dès  la  première  année,  Sc  le  débit  confidé- 
rable  qu’on  en  fait  n’a  prefque  rien  coûté. 

Ceux  qui  viennent  au  mois  de  Mai  font  encore  fort  bons ,  à  caufe  de  l’abon¬ 
dance  des  pâturages;  mais  il  eft  néceffaire  de  donner  de  plus  un  peu  de  grain  aux 
truies ,  pour  qu’elles  fourniffent  mieux  à  la  nourriture  de  leurs  petits  :  s’il  en  vient 
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pourtant  en  hiver  ,  il  faudra  les  tenir'bien  chaudement  dans  leur  toit,  8c  ne  poinü 
épargner  aux  meres  le  fon,  le  grain  ,  le  gland  8c  autres  nourritures. 

Aufli-tôt  que  les  truies  font  pleines  ,  il  faut  en  féparer  les  verrats ,  8c  les  laifier 
avec  elles  le  moins  qu'on  pourra  ,  foit  aux  champs  ou  à  la  maifon  ,  de  peur  qu’ils 
ne  les  mordent  Sc  ne  les  faifent  avorter  :  on  doit ,  fur-tout,  avoir  bien  foin  qu’ils 
n’approchent  pas  des  truies  quand  elles  cochonnent,  parce  que  fouvent  ils 
mangent  les  nouveau-nés. 

La  truie  elle-même  mange  quelquefois  fes  petits  ;  c’eft  pourquoi  il  faut  qu’elle 
ait  toujours  bonne  &  ample  nourriture,  fur-tout  beaucoup  de  Ion,  d’eau  tiède, 
&  d’herbes  fraîches, Elle  eft  aufïi  fort  fujette  à  manger  fon  arnere-faix  par  gour- 
mandife  :  le  Porcher  doit  y  veiller  ,  8c  la  bien  nourrir. 

Une  truie  donne  à  chaque  ventrée  autant  de  cochons  qu’elle  a  de  tettins  :  fi 
elle  en  donne  moins,  c’eft  une  marque  qu’elle  n’eft  point  féconde  ;  c’eft  pourquoi 
il  faut  s’en  défaire  :  fi  elle  en  donne  davantage ,  c’eft  une  efpéce  de  prodige. 

La  tarie  porte  à  chaque  fois  dix,  douze  &  quinze  cochons:  on  en  a  vu  en 
France  qui  en  ont  eu  jufqu’à  trente-fept;  mais  on  ne  doit  lui  en  laifier  que  huit 
ou  neuf  à  nourrir,  afin  qu’elle  les  éleve  mieux,  &  qu’elle  dure  elle-même  plus 
long-tems  :  les  autres  cochons  feront  portés  au  marché  au  bout  de  quinze  jours 
ou  trois  femaines  au  plus.  On  gardera  les  mâles  par  préférence  aux  femelles , 
parce  qu’ils  font  toujours  meilleurs  à  nourrir:  on  ne  conferve,  tout  au  plus; 
qu’une  femelle  fur  quatre  mâles ,  Sc  on  ne  les  févre  qu’à  deux  mois.  Dans  les 
villages  éloignés  ,  ou  le  profit  des  cochons  confifte  à  en  élever  de  grands  trou¬ 
peaux,  on  renforce  la  nourriture  des  meres,  pour  qu’elles  puiffent  nourrir  davan¬ 
tage  de  petits. 

Trois  femaines  après  que  les  cochons  font  nés,  on  commence  à  les  mener  paî¬ 
tre  aux  champs  ,  8c  foir&  matin  on  leur  donne  de  l’eau  blanchie  avec  du  fon: 
on  continue  ainfi  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  deux  mois ,  qui  eft  le  tems  de  les  fevrer; 
alors  on  trie  ceux  qu’on  veut  garder ,  Sc  on  vend  le  refte. 

Les  cochons ,  étant  fevrés ,  comme  on  n’en  a  pas  une  fi  grande  quantité ,  on  leur 
donne  une  nourriture  un  peu  plus  ample,  &  au  lieu  d’eau  fimple ,  on  leur  fait 
boire  foir  Sc  matin  du  petit  lait  mêlé  avec  du  fon,  un  peu  plus  que  quand  on  en 
avoit  beaucoup  à  nourrir.  Faute  de  petit  lait,  on  fe  fert  de  lavures  de  vaifiTelIe: 
en  hiver  on  les  leur  fait  tiédir  fur  le  feu  ,  puis  on  les  leur  jette  dans  leur  auge, 
avec  un  peu  de  fon  Sc  quelques  fruits  pourris,  ou  bien  quelques  grofies  raves 
ou  navets  hachés,  comme  on  l’a  dit  au  Chapitre  des  Brebis.  On  les  nourrie 
ainfi  jufqu’au  mois  d’Avril ,  que  les  herbes  commencent  à  pouffer  :  alors  on  les 
envoie  tous  aux  champs  avec  les  brebis  ou  les  vaches;  car  iis  couteroient  trop 
à  nourrir,  &  ne  viendroient  pas  fi  beaux,  fi  on  vouloit  les  élever  fans  pâture. 
L’été  fie  pafie  ainfi  à  paître;  Sc ,  l’automne  étant  venu,  on  les  engraiffe  :  c’eft  la 
faifon  de  le  faire. 

Tems  &  maniéré  de  châtrer  &  d’ engraijfcr  les  Cochons. 

Il  faut  châtrer  les  cochons  pour  les  engraiffer ,  Sc  pour  qu’ils  foient  de  meilleur1 
goût  :  ils  doivent  avoir  fixmois  quand  on  les  châtre  :  en  les  châtrant  plus  jeunes, 
la  chair  en  eft  plus  délicate,  Sc  c’eft  pourquoi  bien  des  gens  les  châtrent  à  quatre 
mois  ;  mais  ils  n’en  deviennent  pas  fi  beaux.  li  y  en  a  qui  attendent  qu’ils  aient 
un  an  ;  mais  plus  on  attend,  plus  ils  durciffent,  Sc  plus  ils  font  hors  d’état  de 
prendre  une  bonne  graiffe. 

Le  printems  Sc  l’automne  font  les  deux  faifons  propres  pour  châtrer;  car  il  eft 
dangereux  que ,  pendant  les  chaleurs,  la  plaie  ne  fe  gangrené  ;  Sc  le  froid  la  rend 
fi  fenfible,  que  fouvent  les  cochons  en  meurent. 

On 
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On  les  châtre  par  fimple  incifion,  ou  bien  de  la  maniéré  que  nous  avons  dit 
*qu’on  châtre  les  agneaux:  au  refte,  il  n’y  a  guères  de  Chaudronniers  qui  11e  foit 
expert  à  cette  opération. 

Les  cochons  étant  châtrés ,  8c  ayant  environ  lîx  mois ,  c’eft  l’âge  qu’on  les  en- 
graifte  pour  les  tuer  ouïes  vendre,  on  les  nourrit  de  grain  pur,  ce  qui  fait  la 
meilleure  porchaifon,  ou  de  fon  mêlé  avec  du  petit-lait,  des  choux,  &c.  ou  en¬ 
fin  de  glands. 

1  °.  Pour  avoir  un  fort  cochon ,  qui  fournifie  beaucoup  de  chair  8c  de  bon  lard , 
il  faut  le  prendre  à  l’âge  d’un  an ,  8c  d’un  grand  corfage  ;  puis  avoir  vingt-quatre 
boifteaux  d’orge,  pour  lui  diftribuer  en  portions  égales  pendant  cinq  ou  fix  fe- 
maines ,  qu’on  le  tiendra  enfermé  ,  avec  de  bonne  eau  mêlée  de  fon  :  au  bout  de 
ce  tems ,  il  fera  en  état  d’être  tué  8c  falé. 

20.  Si  on  ne  veut  pas  faire  cette  dépenfe,  pour  difpofer  les  cochons  à  prendre 
graille,  il  ne  faut  point  leur  donner  tout  d’un  coup  une  forte  nourriture;  il  fuffit 
que,  pendant  huit  jours,  on  leur  fade  bouillir  des  choux  dans  une  chaudière,  dans 
laquelle  on  mêle  du  petit-lait ,  des  lavûres  d’écuelles  8c  du  fon  :  au  lieu  de 
choux,  on  y  met  des  raves  hachées  ;  &  quand  cette  mangeaille  eft  bien  détrempée 
8c  qu’elle  a  bien  bouilli,  on  la  laide  refroidir  jufqu’à  ce  qu’on  y  puifte  foufFrir  la 
main,  8c  on  la  donne  aux  cochons.  Après  huit  jours  de  cette  nourriture,  on  atta¬ 
che  les  cochons  dans  leur  toit ,  pour  n’en  plus  fortir  qu’ils  ne  foient  tout-à-fait 
gras  :  on  leur  ôte  les  choux ,  &  on  ne  leur  donne  plus,  foir  &  matin  ,  que  plein 
leur  auge  d’eau  ou  de  petit-lait,  dans  lequel  on  fait  bouillir  du  fon  un  peu  épais  : 
on  ne  le  leur  donne  que  quand  il  a  été  refroidi;  on  y  ajoute  un  picotin  d’orge 
bouilli ,  &  autant  d’avoine  crue.  Après  une  nouvelle  huitaine  de  cette  nourri¬ 
ture  ,  on  leur  donnera  à  manger  du  fon  bouilli  bien  épais  ,  8c  ce  jufqu’à  ce  qu’ils 
en  laifient  de  refte  :  de  cette  maniéré  ils  feront  bientôt  engrailfés. 

Les  cochons  prennent  graille  en  moins  de  deux  mois  ,  fur-tout  les  jeunes  ,  prin¬ 
cipalement  quand  on  a  commencé  à  les  faire  jeûner  deux  ou  trois  jours.  Iis  de¬ 
viennent  fouvent  fi  gros  8c  fi  gras,  qu’ils  ne  peuvent  pas  fe  remuer  :  8c  on  a  vu 
des  fouris  fe  nicher  dans  leurs  dos ,  8c  y  faire  leurs  petits. 

30.  La  maniéré  la  plus  aifée  8c  la  plus  ordinaire  d’engraiiTer  les  cochons,  8c' 
d’en  engraifier  beaucoup  ,  avec  moins  de  foin  &  de  dépenfe  ,  c’eft  de  les  mettre  à 
la  glandée  dans  les  forêts.  On  ne  les  y  met  que  quand  le  gland  eft  mûr,  c’eft-à- 
dire  quand  il  tombe ,  8c  que  les  châtaignes  ,  faines  &  autres  fruits  fauvages  quit¬ 
tent  leur  enveloppe  :  ils  y  courent  avec  avidité,  &  ils  engraiffent  en  peu  de  tems , 
fur  tout  quand  ,  le  foir  au  retour  du  bois ,  on  leur  donne  à  boire  de  l’eau  tiède, 
mêiée  d’un  peu  de  fon  ou  de  farine  d’ivraie  :  cette  buvée  les  endort  tout  faouls , 
&  c’eft  le  moyen  de  leur  faire  prendre  graille  bien  vite.  Les  premiers  froids  de 
l’automne  contribuent  aufii  à  l’engrais  des  cochons  ,  parce  qu’alors  il  fe  fait  une 
moindre  diiïipation  d’efprits,  8c  que  la  nourriture  fe  convertit  bien  plus  en  ali¬ 
ment  que  pendant  l’été ,  d’autant  plus  volontiers  ,  que  trouvant  dans  cette  faifon 
la  terre  plus  dure,  ils  ne  s’amufent  pas  tant  à  la  fouiller ,  &  vont  plutôt  prendre 
les  bons  ali  mens  qui  s’y  trouvent. 

Les  cochons  ,  comme  nous  l’avons  dit ,  aiment  les  vers  8c  les  racines  ;  c’eft 
pourquoi  ils  s’amufent  affez  à  fouiller  la  terre,  tant  qu’ils  la  trouvent  molle; 
mais  comme  cette  nourriture  ne  leur  eft  pas  fi  bonne  que  l’herbe  ou  la  glandée, 
on  leur  met  un  a'nneau  au  grouin,  ou  bien  on  leur  fait  une  incifion  aux  nafeaux, 
pour  les  leur  rendre  douloureux  ,  8c  les  empêcher  de  fouiller. 

La  glandée  eft  un  moyen  excellent  pour  engraifier  beaucoup  de  cochons  , 
qui  coûteroient  trop  à  engraifier  à  la  maifon;  8c  on  eft  heureux  quand  on  eft  à 
portée  de  bien  des  futaies  ,  pour  pouyoir  y  faire  les  engrais;  car  au  fortir  de-là^ 
Tome  J .  X  x 
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8c  fans  autres  foins ,  le  cochon  a  pris  avant  d’avoir  un  an ,  une  très-belle  eroiflaîp* 
ce  8c  beaucoup  de  graiffe,  enforte  qu’il  eft  en  état  d’être  vendu  ou  tué.  Il  y  en  a 
pourtant  qui  les  mettent  dans  les  bois  deux  ans  de  fuite  :  c’eft  pour  cela  qu’on  voit 
des  cochons  fi  gros  5c  fi  gras  ;  car  on  prétend  qu’ils  croiffent  tant  qu’ils  vivent  , 
comme  les  bœufs. 

Les  Fermiers  voifins  des  forêts  s’en  font  adjuger  la  glandée  dans  les  années 
abondantes  en  glands  8c  faines  :  ils  chargent  la  forêt  de  cochons  maigres  qu’ils 
achètent  pour  cet  effet  ;  8c  au  bout  d’un  mois  ou  de  fix  femaines  qu’ils  y  ont  pris 
graiffe  ,  ils  les  mènent  vendre  au  marché;  &  ils  en  remettent  d’autres  maigres 
dans  la  forêt,  qu’ils  vendent  à  leur  tour ,  auffi-tôt  qu’ils  ont  acquis  leur  porchai- 
fon  :  8c  comme  le  panage  eft  ouvert  depuis  le  premier  Oftobre  jufqu’au  premier 
Février ,  iis  font  deux  ou  trois  levées  ou  ventes  de  tout  ce  bétail  pendant  chaque 
glandée;  ce  qui  fait  un  profit  confidérable  aux  Fermiers  qui  l’entendent.. 

Quoique  le  gland  ne  doive  fervir  que  pour  les  cochons  qui  le  vont  prendre 
il  faut  encore  en  faire  amas  dans  la  faifon,  pour  le  garder  à  la  maifon  :  on  en 
donne  alors  en  petite  quantité  au  retour  du  bois ,  à  quelques  cochons  choifts  , 
qu’cn  tiendra  enfermés  dans  l’étable  ,  pendant  dix  ou  douze  jours ,  afin  d’ache¬ 
ver  de  les  engraiffer  parfaitement,  8c  d’en  faire  ce  qu’on  appelle  des  lards  de 
haute  graille.  Ce  gland  amaffé  fervira  encore  particuliérement  pour  les  cochons 
qu  on  voudra  engraiffer  dans  la  fuite ,  ou  pour  nourrir  ceux  qui  font  malades  ou 
languiffans,  ou  bien  encore  pour  ceux  qui  font  trop  jeunes  pour  être  tués  :  on  en 
donne  auffi  aux  truies,  tant  pleines  qu’autres,  8c  aux  verrats;  &  fi  on  en  a  affez 
pour  leur  en  donner  pendant  l’hiver  8c  le  printems  jufqu’à  ce  que  les  herbes  re- 
naifient,  ce  ne  fera  qu’un  bien;  c’eft  pourquoi  il  faut  en  amafier  en  automne  le 
plus  que  l’on  peut;  8c  fi  l’année  eft  abondante,  on  doit  en  faire  provifion  hardi¬ 
ment  pour  la  eonfommation  du  fécond  hiver;  car  il  eft  rare  que  la  glandée  donne 
deux  années  de  fuite. 

Pour  le  conferver  d’une  année  à  l’autre ,  on  le  met  fécher  dans  le  four  après 
qu  on  en  a  tiré  le  pain;  cela  empêche  qu’il  ne  germe  ,  8c  par  conféquent  qu’il 
ne  fe  gâte  ;  ou  bien  on  le  jette  en  monceaux  dans  un  lieu  fcc ,  on  l’y  laiffe  fiier 
entièrement  fans  le  remuer  ni  toucher ,  que  quand  il  a  bien  fué  :  8c  lorfqu’on 
veut  s  en  fervir,  on  en  prend  toujours  du  même  côté,  ne  lui  donnant  de  l’air 
Sc  ne  le  défamoncelant  que  le  moins  qu’on  peut;  autrement  il  germeroit,  8c 
pourriroit  enfuite. 

Mais  la  nourriture  de  gland  rend  la  chair  de  porc  huileufe ,  &  le  lard  mollafie0 

Four  engraiffer  les  cochons  l’hiver  à  la  maifon,  fur-tout  quand  ils  ont  un  an 
ou  dix-huit  mois,  on  les  enferme  dans  un  toit  à  part  avec  bonne  litiere,  que  l’on 
renouvelle  de  tems  en  tems  ,  pour  qu’ils  prennent  plutôt  graiffe  :  on  doit  leur 
ménager  d’abord  la  nouyiture  ,  &  la  leur  augmenter  peu-à-peu  :  on  leur  donne 
les  quinze  premiers  jours  des  buvées  d’eau,  dans  laquelle  on  fait  bouillir  des 
choux,  de^  gros  navets  coupés  par  morceaux,  ou  des  herbages,  on  y  mêle  un 
peu  de  fon  pour  épaiffir  l’eau  :  quand  tout  eft  bien  remué  8c  refroidi ,  on  le  leur 
donne  à  manger  :  les  herbages  doivent  nager  un  peu  dans  le  commencement  j 
mais  on  épaiffit  la  buvée  à  mefure  que  la  quinzaine  avance  ,  de  forte  néanmoins 
que  1  eau  domine  toujours.  Au  bout  de  quinze  jours  on  leur  ôte  les  herbages  , 
$c  on  ne  les  nourrit  plus  que  de  fon  8c  d’eau  :  on  augmente  tous  les  jours  leur 
portion,  «Sc  il  doit  toujours  y  avoir  plus  de  fon  que  d’eau,  même  après  qu’il  a 
bouilli.  On  leur  fait  manger  de  cette  bouillie  épaiffe  tant  qu’ils  en  veulent,  8c 
c  eft  cette  forte  nourriture  8c  leur  grand  repos  qui  leur  font  prendre  graiffe  eiî 
un  mois  ou  deux  au  plus.  On  peut  leur  donner  de  tems  en  tems  quelques  poi¬ 
gnées  de  grain  pour  les  amufer ,  mais  pas  affez  pour  les  nourrir  ,  parce  qu’on  pré- 
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tefld  que  ûela  les  rend  ladres  :  étant  ainfi  gouvernés  ,  ils  deviennent  quelquefois 
fi  gras,  qu'ils  ne  peuvent  marcher  ,  quand  on  les  fort  de  leur  toit  pour  les  tuer. 
Bien  des  Boulangers ,  Aubergiftes ,  Sc  autres  Particuliers,  qui  ont  de  refte  beau¬ 
coup  de  fon  Sc  d’autres  chofes  qui  feroient  perdues ,  en  engrainent  ainfi  un  co¬ 
chon  ou  deux  pour  les  envoyer  au  marché,  ou  les  tuer  pour  la  provifion  de  leur 
maifon.  Les  cochons  ainfi  engraiffiés  dans  les  toits ,  ont  la  chair  plus  délicate  Sc  le 
lard  plus  ferme  que  ceux  qu’on  mene  aux  bois  pour  s’y  engraifïer. 

La  maniéré  de  faler  la  chair  de  cochon  eft  expliquée  ci-devant ,  page  87.  On 
verra  au  Chapitre  de  la  Cuifine  comment  fe  font  les  andouilles,  les  boudins,  tant 
noirs  que  blancs ,  Sc  les  jambons. 

Des  Cochons  d'Inde. 

Le  cochon  d’Inde  n’eft  pas  fi  gros  qu’un  lapin  ,  Sc  il  eft  ordinairement  blanc 
Sc  roux ,  ou  blanc  Sc  noir  ;  il  a  le  grouin  aigu ,  de  fort  petites  dents ,  de  petites 
oreilles  rondes ,  8c  point  de  queue  :  il  vit  d’herbes ,  Sc  dès  qu’il  vient  au  monde  il 
court,  boit  Sc  mange.  Un  cochon  mâle  d’Inde  fuffit  pour  neuf  femelles.  Ils  ne 
font  bons  que  pour  la  curiofité. 

Des  maladies  des  Cochons . 

On  connoît  qu’un  porc  eft  malade  quand  il  panche  l’oreille,  qu’il  eft  plus 
parefteux  Sc  plus  pefant  que  de  coutume,  ou  qu’il  eft  dégoûté  :  quelquefois 
suffi,  quoique  malade,  il  ne  donne  aucun  de  ces  lignes.  Quand  on  le  voit  di¬ 
minuer,  peu-à-peu  il  faut  lui  arracher,  à  contre-poil,  une  poignée  de  foie 
fur  le  dos  :  fi  la  racine  en  paroît  nette  Sc  blanche,  c’eft  bon  figne;  mais,  fi  on 
y  voit  quelque  marque  langlante  ou  noirâtre  ,  le  cochon  eft  malade. 

Lèpre  ou  Ladrerie.  Le  cochon  y  eft  fujet ,  à  caufe  de  fa  gourmandife  Sc  de 
fa  faloperie.  Quand  cette  maladie  commence,  elle  rend  le  porc  pefant  Sc  en¬ 
dormi  *  enfui  te  fa  langue,  qu’on  lui  fait  tirer  avec  un  bâton,  fon  palais  Sc  fa 
gorge  fe  chargent  de  petites  pullules  noirâtres  ;  les  taches  gagnent  la  tête , 
le  cou  Sc  tout  le  corps;  le  cochon  fe  porte  â  peine  fur  fes  pieds  de  derrière  , 
Sc  la  racine  de  fa  foie  eft  toute  fanglante.  C’eft  à  ces  lymptômes  que  les  Lan- 
gayeurs  de  porcs,  qui  les  vifitent,  particuliérement  dans  les  marchés,  recon- 
noi fient  qu’ils  font  ladres. 

Cette  maladie  eft  difficile  à  guérir  :  tout  ce  qu’on  y  peut  faire  ,  c’eft  de  met¬ 
tre  le  porc  ladre  dans  un  toit  à  part ,  le  nettoyer  tous  les  jours  foigneufement , 
Sc  lui  donner  toujours  bonne  Sc  fraîche  litiere  ;  enfuite  on  le  faigne  fous  la 
queue,  on  le  baigne  fouvent  en  eau  claire,  &  on  le  laifie  long-tems  fe  prome¬ 
ner.  Il  ne  faut  point  lui  épargner  l’eau  ni  la  mangeailie,  Sc  fa  nourriture  doit 
être  de  marc  de  vin  mêlé  avec  du  fon  8c  de  l’eau. 

La  ladrerie  ne  fe  connoît  pas  toujours  à  la  langue ,  car,  fouvent ,  il  n’y  a  que 
peu  ou  point  de  grains  ;  &  cependant ,  quand  on  vient  à  ouvrir  le  cochon  Sc  â 
le  mettre  en  pièces,  on  en  trouve  toute  la  chair  chargée  :  en  ce  cas  ,  comme 
elle  eft  mal-faine ,  elle  doit  êtrejettéeà  la  voierie ,  &  le  vendeur  de  porc  en 
doit  rendre  le  prix;  mais,  fi  la  chair  eft  feulement  furfemée  de  quelques  grains  , 
le  fel  la  corrige,  en  la  lai  fiant  quarante  jours  en  falaifon;  &  ces  fortes  de  vian¬ 
des  douteufes  Sc  corrigées  par  le  fel ,  fe  vendent ,  dans  les  boucheries  ou  halles, 
à  un  étal  féparé  ,  au-delfus  duquel  doit  être  pendu  un  morceau  de  linge  pour 
avertir. 

Indigejlion  ,  vomiffement ,  dégoût  &  mal  de  rate .  La  gourmandife  des  cochons 
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les  rend  fujets  au  vomiffement  8c  à  l’indigeftion ,  8c  fou  vent  les  mauvaifes  Ser¬ 
bes  leur  caufent  le  dégoût  :  le  vomiffement  leur  vient  de  réplétion,  8c  l’indi¬ 
geftion  eft  caufée  par  la  dureté  ou  la  crudité  de  leur  nourriture. 

Pour  guérir  le  lîmple  vomiffement ,  ratiffez  de  l’ivraie,  mêlez-en  tes  ratiffu- 
res  avec  du  fel ,  que  vous  aurez  bien  fait  fécher ,  &  de  la  farine  de  fèves ,  8c 
donnez  le  tout  au  cochon  avant  qu’il  aille  aux  champs. 

Et,  pour  guérir  l’indigeftion  ou  le  dégoût,  tenez  le  cochon  enfermé  dans  fou 
toit ,  afin  de  lui  faire  faire  diete  pendant  vingt  heures  ;  enfuite  donnez  lui  beau¬ 
coup  d’eau  tiède  ,  dans  laquelle  vous  au  ez  laifTer  infufer  ,  pendant  quinze  ou 
vingt  heures,  de  la  graine  ou  des  racines  le  concombres  fauvages  bien  pilées.  Il 
eft  bon  de  donner  de  ce  breuvage,  de  tems  en  tems  ,  aux  cochons;  il  les  préfervO 
de  maladies  contagieufes  aufquelîes  ils  font  fujets. 

Les  douleurs  de  rate  les  prennent  aufli  ,à  caufe  du  trop  de  fruits  qu’ils  man¬ 
gent  pendant  les  grandes  chaleurs.  On  les  en  guérit  en  leur  faifant  boire  de  l’eau 
ou  l’on  aura  laiffé  macérer  du  bois  de  romarin  *  il  a  la  vertu  de  diffiper  les  cru- 
«dites  8c  les  enflures  intérieures. 

Fièvre.  On  juge  que  le  cochon  a  la  fièvre,  quand  on  le  voit  baiffer  la  tête; 
la  porter  de  travers,  courir  dans  les  champs ,  enfuite  s’arrêter  tout  court,  8c 
tomber  étourdi.  Il  faut  alors  prendre  garde  de  quel  côté  il  panche  la  tête  ; 
pour  le  faigner  à  l’oreille  oppofée,  8c  ne  lui  donner  à  manger  que  des  chofes 
qui  piaffent  le  rafraîchir.  On  faigne  auffi  les  cochons  à  une  veine  qu’ils  ont 
en-deffous  de  la  queue,  à  deux  doigts  des  feffes  :  pour  ne  point  manquer  cette 
veine,  on  en  bat  l’endroit,  avec  un  morceau  de  farment,  afin  de  la  faire  en¬ 
fler.  Quand  on  en  a  tiré  allez  de  fang ,  on  y  fait  une  ligature  avec  de  l’ofier 
ou  de  la  groffe  ficelle;  on  tient  le  cochon  enfermé  deux  ou  trois  jours,  juf- 
qu’à  ce  que  la  fièvre  foit  guérie ,  8c  on  le  nourrit  avec  de  l’eau  tiède  mêlée  de 
deux  livres  de  farine  d’orge. 

Enflure.  Dans  la  faifon  des  fruits,  les  cochons  en  mangent  fouvent  de  pour¬ 
ris ,  8c  en  fi  grande  quantité,  qu’ils  en  deviennent  enflés,  8c  cette  enflure  de- 
viendroit  dangereufe  fi  l’on  n’y  remédioit  :  c’eft  pourquoi  on  fait  une  décoction 
de  choux  rouges  ,  qu’on  leur  donne  à  boire  ;  ou  bien  l’on  mêle  de  ces  choux 
dans  leur  nourriture,  ou  on  les  nourrit  Amplement  de  feuilles  de  mûrier  bouil¬ 
lies  dans  de  l’eau  :  tout  cela  diflîpe  l’enflure  en  peu  de  tems. 

Catarre  ,Jcrophules  ou  enflure  des  glandes  du  cou.  Pour  guérir  les  cochons  du 
Catarre  ,  faignez-les  fous  la  langue,  &  frottez  le  mal  de  fel  broyé  8c  de  pure  fa¬ 
rine  de  froment. 

Vous  emploierez  le  même  remède  quand  vous  verrez  qu’un  cochon  aies 
glandes  du  cou  enflées,  ou  le  cou  plein  de  tumeurs,  qui  ne  viennent  que 
d’une  abondance  d’humeurs  groffieres ,  qui  n’ont  point  de  mouvement.  On 
peut  encore  faire  faigner  le  cochon  aux  épaules  ,  8c  lui  frotter  tout  le  cou  8c  le 
grouin  de  fel  8c  de  farine;  ou  bien  lui  faire  avaler,  avec  une  corne,  fix  onçes 
de  Garum. 

Gale.  Pour  la  guérir ,  on  la  frotte  rudement ,  à  contre-poil ,  avec  de  l’eau  de 
lelfive  ;  enfuite  on  fait  baigner  le  cochon  dans  de  l’eau  claire.  Il  y  a  des  per- 
fonnes  qui  frottent  la  gale  avec  du  tabac  infufé  dans  de  l’eau  tiède  ,  ou  avec 
de  l’urine  8c  un  peu  de  fleur  de  foufre.  On  peut  encore  fe  fervir  du  remède 
des  catarres. 

Peflé.  Dès  que  les  cochons  en  font  attaqués  ,  il  n’y  a  point  de  remède ,  il 
faut  les  jetter  :  on  ne  peut  donc  que  les  en  préferver.  Pour  cela,  prenez  de 
l’eau  claire ,  faites- y  infufer ,  pendant  un  jour,  des  racines  d’afrodiile,  8c  la  don- 
ez  à  boire ,  de  tems  en  tems,  aux  cochons. 
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Léthargie.  C’eft  quand  les  cochons,  qu’on  mene  paître,  tombent  au  milieu  des 
champs ,  &  s’endorment  au  foleil.  Pour  guérir  cette  maladie ,  qui  leur  fait 
perdre  l’appétit  Sc  les  fait  maigrir  en  peu  de  jours,  il  faut  les  tenir  enfermés 
dans  un  toit,  fans  manger  ni  boire,  pendant  vingt-quatre  heures  :  le  lende¬ 
main  ,  s’ils  font  altérés,  on  leur  donne  de  l’eau  où  l’on  a  fait  macérer  des  raci¬ 
nes  de  concombres  fauvages  broyées.  Après  qu’ils  en  ont  bu  ,  il  leur  prend  un 
vomiffement  qui  les  guérit  ;  enfuite  on  les  nourrit  de  pois  chiches  ou  de  fèves 
arrofées  de  faumure  ;  puis  on  leur  fait  boire  de  l’eau  chaude ,  afin  de  les  défais 
térer  ;  on  peut  y  mêler  deux  poignées  de  fon  pour  la  leur  faire  avaler* 
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LIVRE  CINQUIÈME. 

Des  Mouches  à  miel y  &  des  Versa  foie . 

On  met  au  nombre  des  animaux  domeftiques  ces  infatigables  8c  induftrieuX 
infectes  :  c’eft  pourquoi  j’en  parle  avant  que  de  fortir  de  la  baffe-cour,  d’au¬ 
tant  qu’ils  font  également  admirables  8c  précieux  pour  celui  qui  fçait  en 
connoître  les  beautés,  8c  en  ménager  les  profits.  Ce  font  les  feuls  infeétes  qui 
ne  travaillent  que  pour  l’utilité  de  l’homme  j  ils  font  ,  quoiqu’infeétes ,  des 
merveilles  de  la  nature, 


I.  Part.  Liv.  V.  Chap.  I.  Mouches  a  miel  ;  efpi ces 
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CHAPITRE  PREMIER, 

Des  Mouches  à  mieL 


ÏjE  S  Abeilles  ou  Mouches  a  miel  font  d’un  grand  profit  à  la  maifon ,  à  canfe 
du  miel  8c  de  la  cire  qu’elles  y  font,  8c  des  eflaims  qu’elles  donnent:  elles 
ne  coûtent  rien  à  nourrir ,  8c  ne  demandent  feulement  que  quelques  foins. 

Dans  les  pays  chauds,  une  ruche  pleine  vaut,  au  maître,  neuf  a  dix  livres 
par  an,  &  au  moins,  trois  ou  quatre  dans  les  pays  froids,  8c  cela  quand  elles 
n’eflaimeroient  qu’une  fois  l’année  ;  au  lieu  qu’il  y  en  a  qui  donnent  jufqu’a 
trois  bons  eflaims.  On  feroit  trop  riche  fi  on  pouvoit  ramafler  tous  ces  elfaims  ; 
on  pourroit  s’en  faire  quatre  ou  cinq  cens  livres  de  rente  dans  itn  petit  jardin. 
Ceux  qui  auroient  de  grands  jardins  8c  des  milliers  de  ruches  ,  en  tireroient  des 
milliers  depiftoles.  Dans  la  moindre  maifon  de  campagne  on  peut  en  avoir 
quantité. 

Elles  réuHifient  en  toutes  fortes  de  climats  :  il  y  en  a  en  Hollande  8c  en 
Mofcovie ,  de  même  que  dans  les  pays  chauds ,  comme  l’Italie  8c  l’Elpagne. 

Il  y  en  avoit  autrefois,  en  France ,  beaucoup  plus  qu’il  n’y  en  a  à  préfient  i 
c  eft  pourquoi  plufieurs  de  nos  Coutumes  y  ont  établi  des  régies,  8c  plusieurs 
Seigneurs  prétendent  encore  le  droit  d ’aboilage  ,  comme  je  l’expliquerai  ci- 
après  ;  mais  la  fuccefiion  des  tems ,  &  les  tailles  pour  lefquelles  on  n’a  plus 
trouvé  à  prendre  chez  le  Payfan  que  fes  ruches ,  ont  diminué  notablement  le 
nombre  des  mouches  à  miel.  Il  eft  pourtant  à  fouhaiter  ,  pour  l’abondance 
publique  8c  pour  celle  des  Particuliers  ,  que  l’ancien  goût  renaifle  pour  ces 
admirables  8c  riches  productions  delà  nature;  car,  pour  une  ruche  de  paille  5 
qui  coûtera  ,  avec  fon  chaperon,  quatre  ou  cinq  fols,  le  Payfan  auroit  bientôt 
du  miel ,  de  la  cire  8c  des  eflaims,  dont  il  feroit ,  en  peu  de  tems ,  de  fortes  peu¬ 
plades  8c  beaucoup  d’argent.  Par  ce  moyen ,  la  cire ,  dont  on  fait  une  fi  pro- 
digieufe  confommation  dans  tout  le  Royaume  ,  deviendroit  aufli  commune 
que  le  fuif  :  outre  cela,  le  miel,  qui  feroit  très-abondant,  8c  par  conféquent, 
fort  commun,  fourniroit  beaucoup  de  douceurs  aux  campagnes;  on  l’y  man- 
geroit  avec  le  pain  ,  &  on  en  feroit  aifément  du  potage  8c  des  breuvages 
comme  on  fait  en  Mofcovie. 

Article  Premier, 
j Efpéces ,  génération ,  police  &  génie  des  Mouches  à  miel . 

Cet  Article  eft  fort  curieux  ,  8c  renferme  beaucoup  de  chofes  qui  font  très- 
Utiles. 

Les  petites  ruches  contiennent  huit  à  dix  mille  mouches  à  miel,  Sc  les  gran¬ 
des  en  renferment  jufqu’à  dix-huit  mille. 

Trois  fortes  de  Mouches  dans  chaque  ruche. 

On  remarque,  dans  toutes  les  ruches,  trois  fortes  de  mouches*.  ï°. Celle# 
qu’  on  nomme  proprement  Abeilles  ;  elles  compofent  prefque  tout  l’eflaim  ,  8c 
font  quelquefois  au  nombre  de  feize  mille  5c  plus  dans  une  ruche  ;  c’eftvfuf 
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elles  que  roule  tout  l’ouvrage.  20.  Les  Bourdons  ,  que  quelques-uns  nomment 
faux-bourdons  ,  pour  les  diilinguer  de  certaines  groftes  mouches  ,  qu’on  appelle 
auffi  bourdons,  font  d’un  tiers  plus  gros  8c  plus  longs  que  les  abeilles.  On 
les  diftingue  encore  en  ce  qu’ils  font  d’une  couleur  plus  obfcur  ,  8c  qu’ils  n’ont 
point  d’aiguillon.  30.  La  Reine  des  abeilles,  qui  eft  une  mouche  plus  longue 
que  les  bourdons ,  mais  moins  groffie  à  proportion  de  fa  longueur,  d’une  cou¬ 
leur  plus  vive  8c  plus  rougeâtre.  Cette  mouche  eft  la  mere  de  toutes  les  autres; 
c’eft  d’elle  qu’elles  proviennent  toutes ,  foit  bourdons  ou  abeilles.  On  ne  voit 
guères  plus  de  trois  femelles  dans  une  ruche  ,  8c  d’ordinaire  ,  il  n’y  en  a 
qu’une  feule ,  qui  eft  la  reine ,  fur-tout  après  l’hiver.  On  lui  trouve  la  démarche 
grave  8c  pofée,  mais  c’eft  parce  qu’elle  eft  plus  pefante  que  les  autres. 

De  la  Reine . 

Chaque  ruche  a  fa  reine  8c  fes  officiers,  qui  femble  compofer  la  coür  &  le 
confeil  d’état. 

La  reine  eft  plusgroffe  8c  plus  longue  que  les  abeilles  ;  8c  elle  eft  auffi  plus 
longue  8c  plus  grande,  mais  moins  groffie  que  les  bourdons  :  fon  ventre  eft 
plus  large  par  en  haut,  8c  plus  étroit  par  en  bas.  Dans  fa  jeunefle ,  elle  eft 
d’une  couleur  brune;  8c  à  mefure  qu’elle  avance  en  âge,  elle  devient,  com¬ 
me  les  autres  mouches,  plus  rougeâtre.  Quand  elle  avance  au  tems  de  dépo- 
fer  fes  œufs ,  fon  corps  groffit ,  8c  elle  eft  alors  d’une  couleur  fort  éclatante  : 
fes  ailes  font  très-courtes ,  8c  elles  ne  lui  defcendent  qu’à  moitié  du  corps  r 
fon  aiguillon  elt  fort  grand  8c  un  peu  courbé  :  la  piquure  en  eft  auffi  dan- 
gereufe  que  celle  des  abeilles  ,  puifqu’elle  a  une  veffie  à  venin  ;  mais  elle  ne 
s’en  fert  que  fort  rarement,  à  moins  qu’on  ne  l’irrite,  8c  alors  elle  en  fait 
wfage. 

La  reine  ne  fort  jamais,  mais  elle  peut  fe  promener  par  tous  les  états  ;  il 
femble  que  fa  préfence  foit  toujours  néceftaire  :  elle  defcend  quelquefois  à 
l’entrée  de  la  ruche,  pour  y  prendre  l’air  8c  profiter  des  rayons  du  foleil  :  elle 
ne  va  point  aux  champs ,  comme  les  autres  abeilles-,  pour  y  ramafter  le  miel 
Sc  la  cire  ;  c’eft  pourquoi  elle  n’a  pas  befoin  de  cuillers  ou  fpatules  aux  jam¬ 
bes,  auffi  n’en  a-t-elle  pas:  on  verra ,  par  la  fuite,  combien  elles  font  utiles 
aux  abeilles.  Toute  fon  occupation  ,  qui  n’eft  pas  un  petit  ouvrage ,  eft  de  four¬ 
nir  fon  royaume  d’habitans ,  8c  d’envoyer ,  quand  il  fe  trouve  trop  rempli  , 
des  colonies  de  côté  8c  d’autre.  Je  veux  dire  par-là,  que  toute  fon  occupation 
eft  de  pondre  les  œufs ,  d’oit  doivent  fortir  des  milliers  d’abeilles,  non-feulement 
celles  qui  renouvelleront  fa  ruche  ,  mais  encore  celles  qui  en  fortiront  par 
effaims  :  en  moins  de  deux  mois  elle  pond  dix  à  douze  mille  œufs  ,  &  pour 
l’ordinaire,  dans  une  année,  le  nombre  va  jufqu’à  trente-cinq  à  quarante  mille. 

Quoique  la  reine  n’aille  point  aux  champs,  elle  ne  manque  pas  ,  pour  cela,' 
de  vivres  :  les  abeilles ,  qui  en  reviennent ,  ou  celles  qui  font  reliées  dans  la 
;ruche ,  fe  font  un  honneur  de  lui  en  préfenter  :  outre  cela ,  il  y  a  des  maga- 
fins  qui  en  font  toujours  remplis  ;  c’eft  pourquoi  elle  eft  sûre  d’en  trouver  en 
tous  tems. 

C’eft  la  reine  qui  donne  le  mouvement  à  tout  le  relie  ;  Sc  une  ruche  fans 
reine  eft  un  corps  fans  ame  :  tout  y  languit,  jufqu’au  point  que  les  abeilles 
abandonnent  tout ,  fe  difperfent ,  8c  périlfent  l’une  après  l’autre. 

Si  la  reine  ne  fe  trouve  point  commodément  dans  la  ruche  qu’on  lui  a  pré- 
fentée ,  ou  fi  quelques  ennemis ,  comme  teignes  ou  autres ,  l’obligent  à  la  quit¬ 
ter.  alors  toutes  les  mçuçheg  la  fuivent  ;  fi  elle  s’attache  quelque  part ,  elles 

viennent 


ï.  Part.  Liv.  V.  Chap.  T.  Mouches  à  miel;  efpeces'. 

'Viennent  s’attrouper  autour  d’elle  en  peloton  ,  elles  l’accompagnent  Sc  l’en¬ 
vironnent  par-tout  :  fi  elle  tombe ,  ce  qui  arrive  quelquefois  ,  parce  qu’elle  effc 
<plus  lourde  8c  qu’elle  a  les  ailes  moins  fortes,  elles  s’empreflent  à  lui  donner 
dufecours,  8c  ne  l’abandonnent  jamais.  Enfin,  quand  la  reine  d’une  ruche  y 
efi:  morte  ,  aulfi-tôt  les  mouches  cefient  le  travail ,  diffipent  le  miel ,  défertent 
toutes ,  voltigent  autour  des  autres  paniers ,  8c  périflënt  plutôt  que  de  relier  où 
leur  reine  efi:  morte  ,  8c  d’y  vivre  fans  elle  ,  parce  qu’elles  voient  que  leur  tra¬ 
vail  deviendra  infruétueux,  ayant  perdu  celle  qui  peuploit  leur  ruche  :  elles  an¬ 
noncent  fa  perte  par  un  bourdonnement  plus  clair  8c  entrecoupé,  8c  par  des  vol- 
tigemens  continuels  à  heure  indue,  c’eft-à-dire,  pendant  que  toutes  les  autres  font 
•en  repos;  8c  c’efi:  un  avertiflement  pour  qu’on  aille  ôter  le  miel  8c  la  cire  de  la 
ruche  avant  qu’elle  ait  été  pillée  par  les  mouches  de  la  ruchemême,ou  par  les 
étrangères.  Il  faut  aufli  faire  la  même  chofe  quand  la  reine  abandonne  fa  ruche  ; 
car  alors  fon  peuple,  comme  il  efi  dit  .ci-devant,  abandonne  aulfi  tout  pour  la 
iiiivre. 

Dans  le  tems  des  effaims,  il  fe  trouve  plufieurs  reines  dans  une  même  ruche.,- 
jufqu’à  ce  que  le  tems  foit  favorable  pour  que  la  jeune  reine  aille  s’établir  ail¬ 
leurs  avec  fon  nouveau  peuple;  mais,  hors  ce  cas,  on  ne  voit  guères  deux  rei¬ 
nes  relier  dans  une  même  ruche.  Si  on  y  met  deux  elfaims  enfemble,  on  trouve  , 
le  lendemain  matin  ,  une  des  deux  reines  morte  fur  le  tablier.  S’il  s’en  efi:  formé 
•plufieurs  dans  un  même  efiàim  ,  les  mouches  fe  partagent ,  fe  font  la  guerre ,  8c 
-l’une  des  deux  reines  efi:  fure  d’être  malïacrée  ;  à  moins  qu’elle  n’aille  pren¬ 
dre  une  demeure  féparée;  8c  en  ce  cas,  elles  périffent  toutes  deux  avec  leurs 
peuples,  parce  que  les  elfaims  n’ont  rien  amalfé,8c  qu’ils  ne  font  point  allez 
-peuplés. 

-Comme  le  choix  ,  que  les  mouches  font  en  pareille  cas  ,  d’une  reine  ,  tombe 
plus  volontiers ,  à  ce  que  l’on  penfe ,  fur  la  femelle  la  plus  âgée ,  par  conféquent 
la  plus  ..vive  en  couleur ,  la  plus  forte  Sc  la  plutôt  prête  à  pondre  ,  c’efl:  peut- 
être  cela  qui  a  fait  dire  anciennement  qu’il  y  avoit  de  faux  rois  dans  les  ruches,; 
•que  c’étoient  des  bâtards  ,  quivenoient  de  dehors  pour  tyrannifer  les  mouches; 
qu’on  les  difcerne  aifément  à  leur  laideur  ;  qu’ils  font  fales,  noirs,  velus, plus 
•petits  que  les  bons ,  8c  qu’ils  bruient  extraordinairement. 

Des  Bourdons. 

T_.es  bourdons ,  qu’on  appelloit  autrefois  mouches  fainéantes',  à  caufe  qu’ils 
fie  travaillent  point ,  8c  qu’on  ne  favoit  pas  de  quelle  utilité  ils  étoient  dans 
les  ruches,  font  plus  gros ,  plus  grands,  ont  la  tête  plus  ronde  ,  Sc  le  bourdon¬ 
nement  plus  fort  Sc  plus  clair  que  les  abeilles  :  ils  n’ont  point  d’aiguillon,  8c 
comme  ils  ne  vont  point  au  fourrage,  ils  n’ont  point  de  palettes  ou  cuillers 
à  leurs  jambes  :  leurs  dents ,  qui  font  plates  8c  petites ,  font  cachées  ;  leur  trom¬ 
pe  efi:  courte  8c  menue  ;  leurs  yeux  leur  couvrent,  pour  ainfi  dire  ,  toute  la 
tête  ,  Sc  leurs  aîles  tout  le  corps  :  ils  ne  vivent  que  de  miel,  8c  encore  ce  font 
les  abeilles  qui  vont  le  chercher  :  ils  ne  fortent  guères  que  vers  le  milieu  de 
la  journée ,  pour  voltiger  autour  de  la  ruche ,  fans  s’éloigner  ,  Sc  y  prendre ,  en 
.s’amufant,  quelque  peu  de  nourriture.  En  un  mot,  ils  font  beaucoup  de  bruit  8c 
point  de  befogne ,  8c  relient,  la  plupart  du  tems,  attachés  fur  les  rayons  fans 
.aucune  aétion. 

Il  y  a  eu  différens  fentimens  fur  l’utilité  des  bourdons  dans  les  ruches.  Les  uns 
Croient  qu’ils  font  mouches  femelles,  8c  que  ce  font  eux  qui  donnent  le  frai  ou 
Couvain  dans  les  ruche$;  OU  qui  le  jettentfiir les  feuilles,  d’oùles  abeilles  le  trauf- 
Tome  I,  Y  y 
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portent  dans  leurs  alvéoles.  Les  autres  difoient  que  le  bourdon  tient  de  la  nature 
du  poiffon,,  8c  qu’il  jette  fon  eau  ou  chiaffe,  que  l’abeille,  qui  le  fuit,  féconde: 
par  fon  germe.  Quelques-uns  fe  font  imaginés  qu’ils  venoient  du  faux  couvain 
des  mouches  à  miel;  8c  ils  fe  trompent,  car  il  s’en  trouve  dans  tous  les  effaims, 
bons  ou  mauvais.  Il  y  en  a  auffi  qui  ont  penfé  que,  parmi  les  bourdons,  il  y  avoit 
mâles  8c  femelles.  Mais  enfin  lesSçavans  du  premier  ordre,  après  une  étude  parti¬ 
culière  des  mouches  à  miel,  ont  reconnu  que  les  bourdons  fontles  mâles;  quedans 
une  ruche,  ce  font  eux  qui  fourniffent  i’état  de  fujets,  en  s’accouplant  à  la  reine, 
8c  fécondant  par-là  fes  œufs. 

Les  bourdons  commencent  à  éclorre  vers  la  fin  d’ Avril,  dans  des  alvéoles  plus 
grands  que  ceux  ou  naiffenf  les  abeilles,  &  dans  lefquels  ilparoît  d’abord  un  gros 
ver  blanc  ,  que  la  reine  a  dépofié ,  8c  qui  groffit  peu-à-peu. 

Les  abeilles  les  élevent  dans  leur  bas  âge,  les  nourriffent  8c  les  fouffrent  de¬ 
puis  le  commencement  de  Mai  jufqu’au  mois  d’Août ,  quoique  leur  nombre 
augmente  de  jour  en  jour,  &  qu’il  y  en  ait  deux  cents,  trois  cents,  &  quelquefois 
jufqü’à  mille,  fuivant  la  grandeur  de  la  ruche;  mais  ce  mois  arrivé  ,  ou  au  plus 
tard ,  à  l’entrée  de  l’automne  ,  qui  eft  le  tems  ou  la  reine  n’a  plus  befoin  d’eux ,  à 
ce  que  l’on  croit,  pour  la  propagation,  8c  où  les  provifions  deviennent  précieufes, 
les  abeilles  les  tuent  tous ,  fans  faire  de  grâce  meme  à  ceux  qui  font  encore  au  ber¬ 
ceau,  ni  à  ceux  qui  doivent  éclorre.  Pour  fe  défaire  d’eux,  trois  ou  quatre  d’en- 
tr’elles  fe  jettent  à  la  gorge  du  bourdon  &  l’étranglent,  ou  bien  elles  lui  rompent 
une  aîle  ou  la  nuque  du  cou  :  elles  fe  fervent  auffi ,  en  pareil  cas,  de  leur  aiguillon- 
On  en  voit  alors  un  grand  nombre  de  morts  à  l’entour  des  ruches,  parce  qu’elles 
les  jettent  dehors. 

Ces  meurtres  fe  font  quelquefois  dès  le  mois  de  Juin  8c  Juillet ,  félon  que 
les  effaims  font  entrés  plutôt  ou  plus  tard  dans  les  ruches ,  8c  ils  durent  trois  8c 
quatre  jours. 

lien  échappe  quelquefois  qui  fe  cachent  dans  des  coins  des  ruches,  8c  qui  y 
paffent  1' hiver  :  c’eft  un.  mauvais  préfage  pour  ces  ruches  ;  car  elles  périffent 
au  printems  fuivant ,  foit  à  caufe  que  ces  mâles  ont  habité  trop  long-tems  avec 
la  reine ,  &  que ,  par-là ,  les  œufs,  qu’elle  avoit  dans  le  corps  ,  ont  été  altérés  ; 
foit  parce  qu’ils  ont  mis  la  famine  dans  la  ruche,  en  confosnmant  de  bonne  henr§ 
le  miel  qui  devoit  conduire  jufqu’au  printems. 

Des  Abeilles . 

Les  abeilles  naiffent  toutes  d’œufs  que  la  reine  dépole  dans  les  alvéoles,  d’oîi  iî 
fort ,  au  bout  de  trois  jours,  un  petit  ver,  qui  n’a  point  de  pattes  :  leur  corps  eft 
partagé  en  trois  parties  ,  la  tête,  le  corcelet  8c  le  ventre.  Elles  ont,  à  la  tête, 
deux  ferres  ou  pinces,  des  yeux,  une  langue  charnue,  une  bouche,  une  trompe 
8c  deux  cornes. 

Ces  pinces  font  fort  dures,  creufes  en  dedans  &  bordées  de  poil  :  elles  leuf 
font  d’un  grand  fecours  pour  le  travail,  8c  pour  tout  ce  qu’elles  veulent  entre¬ 
prendre. 

Les  yeux  font  à  facettes,  de  couleur  de  pourpre  8c  couverts  de  poil.  Les  Sça- 
vans,  qui  ont  fait  des  expériences  fur  les  yeux  des  infe&es,  prétendent  que  cha¬ 
que  facette  eft  autant  d’œil  différent,  8c  que  les  abeilles,  par  conféquent ,  en  ont 
plufieurs  milliers.  Outre  les  deux  yeux  dont  nous  parlons ,  ils  leur  en  donnent 
encore  trois  autres  placés ,  en  triangle ,  deffus  la  tête ,  entre  le  crâne  8c  le  cou  y 
mais  qui  font  liffés,  &  non  à  facettes. 

La  bouche  eft  fituée  à  l’origine  de  la  trompe  ;  8c  la  langue ,  qui  eft  épaiffe  3  eft 
au-deffus. 


I.  Part.  L  i  v.  V.  Cha?.  I .  Mouches  i  miel  •  e/pe’cef. 

La  trompe  n’eft  point  faite  pour  fucer  les  fleurs,  comme  quelques-uns  l’ont 
cru  ;  car  elle  n’eft  ni  fpongieufe  ni  percée ,  mais  elle  fert  aux  abeilles,  pour 
laper,  au  fond  du  calice  des  fleurs,  les  fucs  propres  à  faire  le  miel  :  pour  cet 
effet ,  elle  eft  longuette  &  pointue  ,  fouple  8c  mobile  en  tous  fens,  $c  par  fes  dif- 
férens  mouvemens,  les  fucs,  qu’elle  ramaffe,  coulent,  comme  par  une  efpéce  de 
gouttière,  dans  le  gofier  de  l’abeille.  Lorfque  cette  trompe  eft  dans  l’inaètion  , 
elle  eft  renfermée  dans  des  fourreaux. 

“  Les  cornes,  qu’on  nomme  antennes,  font  placées  entre  les  yeux  :  on  ne  fçait 
pas  de  quelle  utilité  elles  peuvent  être  aux  infeétes. 

C’eft  au  corcelet  des  abeilles  que  tiennent  leurs  pattes,  leurs  aîles  &  leurs 
poumons. 

Les  pattes  ou  jambes,  comme  on  voudra  les  nommer,  qui  font  au  nombre  de 
fix ,  font  velues  8c  diffinguées  chacune  en  quatre  membres ,  dont  l’extrémité  fe 
divife  encore  en  plufieurs  parties  ;  8c  le  bout  de  ces  pattes  eft  armé  de  deux  on¬ 
gles  ou  pinces  ,  entre  lefquels  on  apperçoit  de  petits  poils.  Les  pieds  font  cou¬ 
verts  d’une  infinité  de  petites  pointes  ,  comme  des  peignes  de  cardeur.  Aux  deux 
dernieres  paires  de  pattes ,  il  y  a  à  chacune  un  membre  qui  effc  quarré  8c  beaucoup 
plus  couvert  de  poils  que  le  refte  :  c’eft  avec  ces  membres  que  les  abeilles  fe 
broffent  tout  le  corps ,  après  s’être  roulées  deffus  les  pouffieres  des  fleurs  ;  &  c’efl: 
dans  les  pattes  de  derrière,  qui  font  creufes  8c  faites  en  forme  de  cuillers  ou  de 
fpatules  voûtées  8c  dentelées,  qu’elles  fe  chargent  de  ces  pouffieres ,  après  les 
avoir  mifes  en  pelotes.  Les  pouflieres  des  fleurs  font  la  matière  avec  laquelle  les 
abeilles  font  la  cire. 

Les  aîles  font  membraneufes  ;  elles  en  ont  quatre ,  deux  petites  8c  deux  gran¬ 
des  ,  qui  leur  couvrent  tout  le  corps.  Les  jeunes  abeilles  les  ont  belles  8c  entiè¬ 
res  ;  mais  celles  des  vieilles  font  déchiquetées  à  force  d’avoir  fervi. 

Deffous  les  aîles  font  les  poumons  :  on  les  découvre  fenfiblement  ;  ils  font 
eompofés  de  deux  petites  veffxes,  qui  font  enveloppées  d’un  tiffu  qui  eft  ourdi 
-comme  ceux  des  vers  à  foie. 

Le  refte  du  corps  de  l’abeille  eft  le  ventre;  il  eft  couvert  de  fix  écailles ,  qui 
portent  l’une  fur  l’autre,  &  qui  forment  fix  petites  incitions,  enferme  d’anneaux , 
qui  s’allongent  8c  fe  raccourciffentfuivant  les  occafions  :  c’eft  dans  le  ventre  que 
font  placés  les  inteftins ,  l’eftomac  du  miel,  celui  de  la  cire  ,  la  veffie  du  venin 9 
8c  l’aiguillon. 

L’aiguillon ,  qui  eft  fitué  à  l’extrémité  du  ventre ,  eft  compofé  de  trois  piè¬ 
ces  ,  d’un  fourreau  8c  de  deux  dards  accollés ,  qui  font  de  confiftance  de  cor¬ 
ne  ,  8c  qui  ont  plufieurs  dents  de  chaque  côté  ,  comme  celle  d’une  flèche. 
L’infecte  peut  les  lancer  tous  les  deux  à-la-fois  ou  féparément;  &  dans  le 
moment  que  les  dards  partent ,  il  fort  du  fourreau  une  liqueur  rouffàtre  8c  ve- 
nimeufe  que  fournit  une  veffie  ,  placée  vers  la  racine  de  l’aiguillon ,  qui  fort  8c 
-rentre  avec  beaucoup  de  vîteffe.  Lorfqu’on  laiffe  à  la  mouche  le  tems  de  cou¬ 
cher  les  dents  fur  le  dard  ,  elle  retire  l’aiguillon  ;  mais ,  quand  on  ne  s’en  donne 
point  la  patience ,  l’aiguillon  refte  dans  la  plaie ,  8c  il  entraîne ,  avec  lui ,  la  veffie 
8c  quelquefois  une  partie  des  boyaux  de  l’infefte  ;  ce  qui  le  fait  mourir  un  inf- 
tant  après. 

Les  abeilles  fe  nourriffent  de  miel  &  de  matière  à  cire,  qui  eft,  comme  on 
vient  de  le  dire ,  la  poufliere  qu’elles  ramaflent  fur  les  fleurs  :  elles  confomment 
même  beaucoup  plus  de  cette  derniere  poufliere ,  qu’elles  n’en  emploient  dans 
leur  ouvrage. 
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De  la  génération  des  Mouches  à  miel.  - 

II  eft  certain  que  les  mouches  à  miel  naiffent  toutes  d’un  ver  qui  eft  forti  d’uiî 
«euflonguet,  dont  l’un  des  bouts  eft  plus  pointu  que  l’autre ,  &  dont  la  couleur 
eft  d?un  blanc  bleuâtre.  Le  couvain  ou  embryon  ne  paroît  être  ,  dans  fon  com¬ 
mencement  ,  qu’une  chiafTe  de  mouche  commune ,  qui  croît  peu-à-peu  8c  devient 
nymphe ,  puis  mouche  blanche ,  qui  noircit  dans  la  fuite  ,  fort  de  fon  trou ,  def* 
cend  au  bas  de  la  ruche,  eft  foufferte  par  les  meres  mouches,  8c  partage,  avec 
elles ,  leur  nourriture. 

Mais,  d’oimaît  ce  ver  qui  devient  mouche ,  de  qui  part  le  germe  de  la  généra-# 
tion  ?  C’eft  ce  que  nos  ancêtres  ne  fçavoient  pas.  Que  d’opinions  différentes  !  que 
de  fyftêmes  hafardés  ! 

Les  uns  ont  voulu  qu’il  y  ait ,  parmi  les  abeilles,  des  males  8c  des  femelles  , 
8c  que  celles-ci  pondent,  dans  chaque  alvéole  ou  trou  des  rayons,  un  petit  œuf 
de  la  groffeur  d’un  grain  de  moutarde,  qui,  croiffant  par  la  chaleur  humide  8c 
fuante,  8c  par  le  mouvement  échauffé  de  toutes  les  couveufes,  forme  le  couvain 
ou  jeune  mouche  ;  enforte  que  les  femelles  s’occupent ,  au-dedans  de  la  maifon^. 
à  pondre ,  à  couver,  à  bâtir  les  rayons  ,  8c  cuire  le  tout  par  la  chaleur  qu’elles  y 
excitent;  pendant  que  les  mâles,  plus  vigoureux,  vont  aux  champs  chercher  le- 
miel  8c  la  cire,  emportent  les  mouches  mortes  8c  toutes  les  ordures,  gardent  8c 
défendent  la  reine  8c  l’état. 

Les  autres  ont  dit,  avec  Virgile,  que  les  abeilles  font  leurs  petits  de  fleurs  r 
c’efl:- à-dire,  que  les  jeunes  mouches  font  formées  de  cette  farine  onétueufe  que  les 
abeilles  apportent  à  leurs  pattes  pendant  le  printems  8c  Pété:  qu’elles  en  emplif- 
fent  chaque  alvéole,  ou  petits  trous,  qui  font  dans  les  rayons,  8c  que  les  cou¬ 
vrant  enfuite  d’une  petite  pellicule,  elles  les  couvent,  8c  qu’il  s’en  forme  des 
mouches ,  foit  parce  que  cette  matière  porte  en  foi  la  femence  ,  foit  qu’elle  y 
foit  jettée  par  les  mouches  en  général,  ou  par  le  roi  8c  les  meres  mouches,  ou 
que  les  bourdons  y  coopèrent. 

On  nefiniroit  pas,  fi  l’on  vouloit  rapporter  tous  les  différens  fentimens  de  ceux 
qui  ont  parlé  de  la  génération  des  abeilles ,  8c  encore  n’y  verroit-on  que  des  rai- 
fonnemens.  Ce  n’eflr  pas  de  la  forte  qu’on  doit  étudier  la  nature  8c  qu’on  peut  dé¬ 
couvrir  le  vrai;  c’efl:  avec  les  yeux  ,  c’efl:  en  la  confidérant  de  près  qu’on  y  par¬ 
vient.  Aufli  les  Sçavans  de  nos  jours  ont-ils  pris  cette  route  :  ils  n’ont  point  voulu 
tirer  des  conjeCfures  ,  &  préfumer  ce  qui  pouvoit  être  ou  ne  pas  être;  mais  ils  fe 
font  attachés  à  connoître  nos  abeilles,  ainfi  qu’on  vient  de  le  dire,  avec  les  yeux, 

8 c  en  les  fuivant,pied  à  pied,  dans  toutes  leurs' allions  &  leurs  mouvemens. 
C’efl:  par  leur  travail,  leurs  peines  8c  leur  application  infatigable,  qu’on  efl: par¬ 
venu,  dans  le  fiécle  où  nous  fommes,à  fçavoir  quelque  chofe  de  certain  fur  la 
génération  des  mouches  à  miel.  On  ne  nous  fera  plus  accroire  qu’une  partie  de 
ce  qui  refpire  ,  efl:  engendré  par  la  corruption. 

Les  ruches ,  comme  on  l’a  dit  cf  devant ,  font  formées  chacune  d’abeilles ,  de 
bourdons  8c  cf  une  reine.  La  reine  efl:  la  feule  qui  jouifle  du  privilège  de  la  géné¬ 
ration;  c’efl:  elle  feule  qui  engendre  huit  ou  dix  mille  mouches  dont  un  eflaim  efl: 
compole  ;  8c  c’efl:  elle  feule  qui  donne  deux  ou  trois  eflaims  par  an.  Pour  les 
abeilles,  elles  ne  font  d’aucun  fexe.  A  l’égard  des  bourdons,  ce  font  les  mâles  ; 
ils  rendent  les  œufs  de  la  reine  féconds.  Cela  paroît  extraordinaire  qu’il  y  ait 
dans  une  ruche,  félon  qu’elle  efl:  grande,  jufqu’à  mille  mâles  pour  une  feule 
reine;  mais  lorfqu’on  aura  fait  connoître  fon  tempérament,  la  furprife  celfera 
anfli-tôf* 
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"Les  reines  ont  Coutume  d’être  fêtées  8c  de  recevoir  mille  petits  foins  des 
abeilles  :  ici  c’eft  tout  le  contraire,  ce  font  les  reines  qui  font  les  avances  vis-à- 
vis  des  mâles  ;  elles  les  lèchent,  elles  les  flattent  avec  leurs  pattes,  elles  leur  pré- 
fentent  du  miel.  Lesmâles  paroiiïent  d’abord  fort  indiffêrens  à  toutes  ces  careffes; 
mais  enfin,  à  force  d’être  flattés, ils  fe  laifient  aller,  lajonétionfe  fait;  Sc  contre 
l’ufage  ordinaire  parmi  les  autres  animaux,  les  reines  ont  le  deflus.  Ce  piaifir  rî’elt 
pas  plutôt  fini,  qu’il  faut  recommencer  :  ainfi  jugez  s’il  ne  faut  qu’un  feul  mâle 
à  chaque  reine  ;  il  feroit  bientôt  épuifé.  Il  en  eft  des  abeilles  comme  des  Turcs 
qui  ont  des  ferrails  remplis  de  femme;  8c  les  reines  abeilles  ont  chacune  des  centai¬ 
nes  de  mâles.  Comme  ces  fortes  de  fcènes  fe  paflent  toujours  derrière  les  gâteaux* 
on  ne  peut  les  voir  dans  les  ruches  ;  mais  il  y  a  différens  moyens  pour  s’en  con¬ 
vaincre. 

La  reine  pond  pendant  une  partie  de  l’année;  mais  le  temsoiielle  pond  le  plus, 
eft  vers  la  fin  du  printems  *.  elle  va ,  accompagnée  de  dix  ou  douze  abeilles  ,  plus 
ou  moins,  jetter,  dans  chaque  alvéole,  un  œuf  ou  germe;  elle  entre  d’abord  la 
tête  la  première,  pourvoir  s’il  n’y  a  pas  quelque  chofe  qui  puifle  porter  préjudice 
à  l’œuf  qu’elle  veut  y  mettre,  8c  fi  l’alvéole  eft  de  grandeur  convenable  à  l’œuf;, 
car,  fuivant  l’efpéce  qui  doit  fortir  de  l’œuf,  l’alvéole  doit  être  plus  ou  moins 
grand,  comme  on  le  dira  ci-après  :  enfuite  elle  fe  retire  pour  y  rentrer  en  arriéré  , 
8c  coller  l’œuf  dans  l’angle  qui  eft  au  fond  de  l’alvéole  ;  elle  fait  la  même  chofe 
dans  quelques  autres  alvéoles,  8c  après  elle  prend  du  repos.  Pendant  ce  tems-là^ 
les  abeilles ,  qui  l’accompagnent ,  ont  toutes  la  tête  tournée  vers  la  fienne  ,  la 
flattent  8c  l’animent  avec  leurs  trompes. 

La  reine  pond  d’abord  les  œufs  d’où  doivent  fortir  les  abeilles ,  enfuite  ceux 
des  mâles ,  8c  elle  réferve,  pour  les  derniers,  ceux  d’où  proviennent  les  reines. 

Du  Couvain* 

Le  couvain  fe  forme  8c  éclôt  plutôt  ou  plus  tard ,  félon  la  faifon  8c  le  tems. 
Celui  formé  en  Automne,  fe  conferve,  faute  de  chaleur,  l’hiver  dans  le  milieu 
de  la  ruche ,  pour  donner  les  premiers  efTaims.au  mois  de  Mai ,  quand  les  chaleurs 
commencent  :  les  autres  couvains  viennent  enfuite  pendant  tout  Tété.  On  appelle 
couvain  tout  ce  qui  eft  œufs ,  vers  ou  nymphes. 

Depuis  Septembre  jufqu’en  Mai,  il  n’y  a  plus  de  bourdons  dans  les  ruches  * 
8c  il  commence  à  y  avoir  du  couvain  dès  la  fin  de  Tannée  :  ainfi ,  comme  l’ont 
penfé  certaines  perfonnes,  ce  n’eft  pas  la  chaleur  des  bourdons  qui  fait  éclorrele 
couvain,  de  même  que  la  chaleur  de  la  poule  faitéclorre  le  pouflin;  mais  c’eft  la 
chaleur  de  toute  la  mafie  des  mouches  qui  fe  tient  toujours  au  lieu  où  eft  le  cou¬ 
vain  pour  l’animer. 

Au  bout  de  deux  ou  trois  jours  que  l’œuf  a  été  collé ,  parla  reine,  dans  l’angle 
qui  eft  au  fond  de  l’alvéole,  il  en  fort  un  petit  ver  blanchâtre,  longuet  8c  fans 
patte,  ayant  la  tête  aflez  femblable  à  celle  du  ver  à  foie ,  &  comme  lui ,  une  fi¬ 
lière,  qui,  à  mefure  qu’il  croît,  fe  met  en  rond  dans  le  fond  de  l’alvéole;  8c 
auffi-tôt  que  les  abeilles  s’apperçoivent  qu’il  y  a  quelques  œufs  d’éclos  ,  elles 
viennent  dégorger  une  écume  blanchâtre  dans  l’alvéole ,  avec  laquellekle  petit  ver 
fe  nourrit  lorsqu’elles  voient  qu’il  n’en  a  plus  befoin,  parce  qu’il  va  fe  tranf- 
former  en  nymphe,  elles  ceflent  alors  d’en  apporter,  &  elles  couvrent  l’entrée 
de  l’alvéole  d’une  petite  pellicule  de  cire  qui  s’élève  en  bofle  ou  demi-globes 
fi  c’eft  un  bourdon  qui  y  eft  renfermé;  mais  fi  c’eft  une  abeille,  la  pellicule  elb 
à  plat. 

Le  ver  refte  couvert  quinze  jours,  plus  ou  moins ,  fuivant  la  dilpofition  d§ 
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la  faifon  Sc  du  tems.  Pendant  qu’il  eft  ainfi  renfermé ,  il  Me  une  toile  tout  au¬ 
tour  de  fon  alvéole ,  Sc  enfuite  il  fe  change  en  nymphe  d’une  grande  blancheur  ; 
Au  bout  des  quinze  jours,  fur-tout  pendant  un  tems  chaud,  l’embryon  quitte  fou 
état  de  nymphe,  devient  mouche ,  Sc  trouve,  par  le  fecours  de  fa  mâchoire  ,  le 
moyen  de  percer  la  pellicule  qui  bouchoit  l’entrée  de  fon  berceau  ,  d’où  elle 
fort,  pour  ainfi  dire,  plus  groüe  Se  mieux  nourrie  que  ne  font  les  anciennes 
abeilles;  car  plus  les  mouches  vieillirent ,  plus  elles  deviennent  petites  8c 
noirâtres. 

Dans  les  jours  froids ,  le  couvain  eft  plus  long-tems  à  éclorre  Se  les  trous ,  ou 
alvéoles,  à  être  ouverts  ;  c’eft  ce  qui  fait  que  ceux  de  l’arriere-faifon  ne  peuvent, 
faute  de  chaleur,  comme  il  efb  dit  ci-delfus,  éclorre  qu’au  printem9. 

Les  jeunes  mouches  font  plus  blanchâtres  fous  le  ventre ,  Sc  parodient  plus 
pleines  que  celles  de  l’année  précédente.  Dans  les  trous  des  rayons  elles  font 
toutes  blanches ,  quand  elles  commencent  à  prendre  leur  forme,  Sc  peu-à-peu , 
elles  deviennent  grifes  :  elles  achèvent  de  prendre  leur  véritable  couleur  après 
qu’elles  en  font  forties  ;  &  elles  n’en  font  pas  plutôt  dehors  ,  que  les  abeilles 
viennent  au-devant  pour  les  nettoyer  Sc  les  efîuyer  :  enfuite  elles  fe  promènent 
dans  la  ruche  quelque  tems  ;  elles  fortent  au-dehors  pour  fe  jouer  au  foleil  ;  Sc 
quand  elles  fe  fentent  allez  fortes ,  elles  prennent  l’elfor  pour  aller  faire  la  récolte 
du  miel  Se  de  la  cire ,  comme  les  autres. 

Quand  la  ruche  fe  trouve  augmentée  confidérabîement  par  le  grand  nombre  de 
mouches  qui  eft  éclos,  alors  la  ruche  eflaime  ,  s’il  y  a  une  jeune  reine  parmi  elles 
pour  conduire  l’elfaim.  Le  départ  eft  toujours  précédé  d’un  petit  bourdonnement 
clair,  qui  augmente  jufqu’à  i’inftantque  les  mouches  fortent.  La  jeune  reine  part, 
par  un  beau  foleil ,  avec  fon  peuple  ,  qui  eft  compofé  des  abeilles  qui  fe  trouvent 
le  plus  près  d’elle,  foit  jeunes  ou  vieilles,  Sc  de  bourdons;  Sc  après  avoir  volti¬ 
gé  un  moment  en  l’air,  elle  va  fe  repofer  fur  une  branche  d’arbre,  tantôt  haut, 
tantôt  bas,  félon  lèvent  :  tout  fon  peuple  fuit  Sc  s’attache  autour  d’elle  en  pelo¬ 
ton.  Si  ,  pour  lors ,  on  ne  les  met  pas  dans  une  ruche ,  elles  s’envolent  toutes 
pour  aller  fe  loger  dans  un  creux  d’arbre  ou  dans  quelque  trou  de  murs.  Nous  par¬ 
lerons  plus  amplement  de  la  fortie  des  abeilles,  à  l’Article  des  eftaims,  ci-après. 

Police  &  travail  des  Abeilles. 

i®.  Aux  approches  du  printems,  elles  nettoient  leurs  ruches,  emportent  les 
couvains  avortés ,  Sc  les  mouches  mortes ,  qui  font  quelquefois  en  grand  nombre 
fur  le  tablier  ;  rognent  Sc  ôtent  aux  gâteaux  tout  ce  qui  eft  moifi  ,  corrompu ,  ou 
trop  fe c  pour  contenir  du  couvain ,  du  miel  ou  de  la  matière  à  cire ,  Sc  elles  l’em¬ 
portent  hors  de  la  ruche ,  pour  qu’il  ne  s’y  amafte  point  de  faleté  ni  de  pourri¬ 
ture;  Sc  comme  le  gaudron,  qu’on  nomme  propolis,  qui  leur  fertà  garnir  le 
dedans  de  leurs  ruches ,  Sc  â  boucher  les  crevafîes  Sc  les  petites  ouvertures ,  prend 
fouvent  un  mauvais  goût  pendant  l’hiver ,  elles  le  grattent  Sc  en  mettent  de  plus 
frais  ;  en  un  mot ,  elles  ôtent  ce  qui  n’ell  point  couvain  ,  miel ,  matière  à  cire  Sc 
bonne  cire. 

Enfuite ,  leurs  ruches  étant  bien  nettoyées  Sc  préparées ,  elles  vont  aux  champs^ 
pour  réparer  les  pertes  de  l’hiver;  elles  fongent  d’abord  au  couvain,  c’eft-à-dire 
â  aller  chercher  de  la  matière  à  cire ,  afin  de  conftruire  de  nouveaux  alvéoles ,  Ci 
elles  n’en  ont  point  allez  pour  élever  le  couvain,  qui  doit  venir,  Sc  après,  elles 
penfent  aux  provifions. 

L’amour  du  travail  eft  fi  grand ,  parmi  les  abeilles  ,  que  toutes  font  occupées 
#ux  différens  ouvrages,  fuivant  que  le  hafard  ou l’occafion leur  diftribue.  Scelles 
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tirent  Ou  châtient  les  parefleufes  :  les  vieilles ,  ayant  les  forces  épuifées  8c  les 
ailes  froiffées  8c  traînantes ,  fe  retirent  fouvent  d’elles-mêmes  pour  aller  mourir 
hors  de  la  ruche. 

Les  valides  ne  fe  repofent  qu’apres  avoir  bien  travaillé ,  ou  pendant  la  nuit  8c 
le  mauvais  tems.  Leur  façon  de  prendre  du  repos  eft  allez  extraordinaire,  car  il 
ne  faut  pas  s’imaginer  que  cefoitdans  les  alvéoles;  ils  ne  font  point  faits  pour 
être  le  domicile  de  chacune,  mais  bien  les  uns  pour  élever  8c  loger  le  couvain,1. 
8c  les  autres  pour  fervir  de  magafins  8c  y  ferrer  les  provilions  d’hiver  8c  du  mau¬ 
vais  tems.  Leur  maniéré  de  fe  repofer  eft  de  fe  tenir  en  peloton  ou  en  forme  de 
guirlande,  attachées,  par  les  pattes,  les  unes  aux  autres. 

Quelquefois  elles  portent  de  fi  pefans  fardeaux  qu’elles  pétillent  fous  la  char¬ 
ge;  &  quand  elles  n’ont  pas  de  fleurs  auprès  d’elles,  elles  en  vont  chercher  juf= 
qu’a  trois  ou  quatre  lieues,  quelques-uns  difent  même  jufqu’à  fept;  ce  qu’on 
reconnoît  aux  pouflieres  de  fleurs  d’ormes  ou  autres  de  plantes  très-éloignées 
qu’on  leur  voit  quelquefois  apporter  dans  leur  ruche*  Lorfqu’elles  ont  trouvé 
un  bon  pâturage,  les  unes  y  recueillent  la  matière  à  cire,  les  autres  le  miel  ? 
qu’elles  viennent  dépofer  enfuite  dans  les  magafins  communs ,  après  en  avoir 
pris  fuffifamment  pour  leur  nourriture,  8c  elles  y  vont  jufqu’â  ce  qu’il  n’y  ait 
plus  rien  à  prendre  pour  elles,  fans  que  cela  fafle  tort  à  la  fleur  ni  au  fruit. 

Celles  qui  n’ont  point  été  aux  fleurs,  vont  chercher  la  propolis  pour  atta¬ 
cher  les  rayons,  gaudronner  la  ruche,  &  entourer  les  gros  inîeéles  ,  qu’elles 
ne  peuvent  porter  dehors  après  les  avoir  tués  à  coups  d’aiguillons ,  comme  lima¬ 
ces  8c  colimaçons,  qui  fe  fourrent  dans  les  ruches  :  elles  les  embaument,  pour 
ainfi  dire  ,  de  peur  que ,  lorfqu’ils  viennent  à  fe  corrompre  ,  ils  n’empuantiffent 
la  ruche. 

Ces  pourvoyeufes  reviennent  avec  leurs  récoltes  au  bout  d’une  heure  ou 
deux  qu’elles  font  parties ,  8c  elles  y  retournent  plufieurs  fois  dans  la  journée s 
fuivant  leurs  forces ,  le  tems  8c  la  diftance  du  lieu  où  elles  vont  chercher  leurs 
provifions. 

Les  abeilles  ont  leurs  régies  pour  aller  aux  champs.  Ordinairement  pendant 
les  fraîcheurs  du  printems  8c  de  l’automne ,  elles  ne  fortent  pas  avant  le  lever 
du  foleil,  8c  elles  rentrent  avant  fon  coucher;  mais  depuis  le  mois  de  Mai  juf- 
qu’au  mois  d’Août,  elles  fortent  8c  rentrent  depuis  une  heure  après  le  jour  juf~- 
qu’à  l’entrée  de  la  nuit.  En  tout  tems  ,  avant  d’aller  aux  champs,  les  trois  ou. 
quatre  premières  mouches  qui  fortent  le  matin,  femblent  avertir  les  autres,  fl 
le  tems  eft  favorable  ou  non,  pour  aller  à  la  récolte;  car  s’il  ne  fait  pas  beau  , 
elles  rentrent  fans  bruit ,  8c  toutes  fe  mettent  à  travailler  aux  différens  ouvra¬ 
ges  qui  font  â  faire  dans  la  ruche.  Il  en  fort  pourtant  quelques-unes  de  tems  en 
tems  qui  femblent  examiner  le  tems  ;  fi  elles  le  jugent  propre  à  fortir ,  elles  ren¬ 
trent  en  battant  des  ailes  au  bas  de  la  ruche,  8c  alors  les  abeilles  fe  mettent  en 
mouvement  pour  partir. 

De  celles  qui  relient  dans  la  ruche  ,  les  unes  repoufient  les  guêpes,  les  fre¬ 
lons,  les  mouches  étrangères,  8c  tous  les  infleéles  qui  voudroienty  entrer;  les1 
autres  déchargent  leurs  compagnes  â  mefure  qu’elles  viennent  des  champs,  des  pe¬ 
tites  pelotes  de  matière  à  cire  qu’elles  en  rapportent  ;  enfuite  elles  les  vont  por¬ 
ter  dans  les  magafins ,  ou  bien  elles  les  mangent ,  pour  les  changer  dans  leur  efto- 
mac  en  vraie  cire,  8c  en  former  auûi-tôt  des  rayons. 

Il  y  en  a  auiïi  qui  nettoient  la  ruche  emploient  la  propolis ,  Sc  travaillent 
à  étayer,  polir,  réformer  ,  agrandir,  allonger,  épaiflir  ou  diminuer  les  rayons r 
félon  leurs  befoins;  car  elles  ies  diminuent,  pour  que  leur  reine  y  dépofefes  œufs,, 
êc  elles  les  épaiflUTeçt  pour  y  mettre  du  miel.D’autres  dégorgent,  dans  les  alvéoles- 
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où  il  y  a  des  jeunes  abeilles  en  vers,  la  nourriture  qui  leur  eft  néceffaire  pour  Ofo U 
tre  :  (  c’eft  une  efpéce  d’écume  ou  de  bouillie.  )  D’autres  bouchent  les  cellules  à 
mefure  que  ces  vers  font  près  de  fe  changer  en  nymphes.  D’autres  encore  ôtent 
les  enveloppes  qui  couvroient  les  jeunes  abeilles  dans  l’état  de  nymphes. 

Quelques-unes  auffi  accompagnent  la  reine ,  dont  toute  l’occupation  eft  de 
parcourir  les  alvéoles  pour  y  dépofer  fes  œufs  :  c’eft  à  qui  s’empreffera  autour 
d’elle;  les  unes  la  careffent  Sc  l’encouragent  ;  les  autres  la  brodent  8c  la  net¬ 
toient  avec  leurs  pattes ,  8c  lui  offrent  du  miel. 

A  l’égard  des  bourdons,  pendant  que  les  abeilles  travaillent  avec  ardeur^ 
Ils  ne  fongent  eux  qu’à  paffer  la  vie  agréablement  8c  dans  les  plaifirs  ,  fans  s’em- 
barraffer  s’il  y  a  des  provifions  pour  l’hiver.  Ils  ne  font  néceffaires  dans  une  ru¬ 
che  ,  comme  nous  l’avons  dit ,  que  pour  rendre  la  reine  féconde. 

2°.  Il  y  a  entre  les  mouches  de  la  même  ruche  autant  d’union  8c  d’amitié  pouf 
elles  toutes,  que  d’averfion  pour  les  étrangères. 

La  paix  régne  toujours  entr’eiles ,  à  moins  qu’elles  ne  foient  troublées  par  quel¬ 
que  chofe  d’extraordinaire  ;  8c  alors  elles  volent  toutes  avec  courage  pour  la 
caufe  commune ,  8c  s’y  obftinent  jufqu’à  ce  qu’elles  aient  écarté  le  danger;  fi- 
tion  elles  y  périffent  toutes ,  en  laiffant  leur  vie  8c  leur  aiguillon  dans  leurs  piquu- 
res.  Quand  quelques-unes-des  leurs  reviennent  des  champs  mouillées  ou  couvertes 
de  pouffiere  ,  celles  qui  fe  trouvent  à  l’entrée  de  la  ruche,  les  effuient  8c  les  net¬ 
toient  avec  leurs  pattes  :  fi  elles  ont  befoin  de  manger  8c  qu’elles  foient  fati¬ 
guées,  celles  qui  ne  font  pas  forties  leur  en  offrent  à  leur  arrivée,  en  leur  pré- 
fentant  une  goutte  de  miel  au  bout  de  leur  trompe,  que  la  nouvelle  venue  prend 
avec  la  fienne.  Lorfque  les  provifions  font  rares  au  logis ,  celles  qui  en  appor¬ 
tent  des  champs  font  la  même  chofe  aux  autres  ;  8c  les  anciennes  en  ufent  de 
même  pour  les  nouvelles  éclofes.  L’été,  les  mouches  fe  répandent  par  toute  la 
ruche ,  pour  être  plus  commodément  ;  8c  l’hiver  elles  fe  raffemblent  dans  le  quar¬ 
tier  le  plus  chaud ,  qui  eft  ordinairement  le  devant,  s’y  refferrent  Sc  s’entaffent  le-s 
unes  fur  les  autres ,  leur  reine  placée  au  large,  au  milieu  d’elles,  dans  l’endroit  le 
plus  propre  8c  le  plus  fur. 

Avec  les  étrangères,  au  contraire,  on  ne  les  peut  concilier  qu’en  les  enivrant 
par  la  fumée,  comme  on  fait  pour  marier  les  effaims,  ou  pour  faire  paffer  les  mou¬ 
ches  d’un  panier  dans  une  autre  où  il  y  en  a  déjà;  linon  il  n’y  a  point  de  miféricor- 
de  pour  les  étrangères  qui  veulent  entrer  dans  la  ruche.  Si  un  effaim  vient  fe  pla¬ 
cer  dans  une  ruche  déjà  habitée,  les  mouches  défendent  le  terrein  ,  8c  ordinaire¬ 
ment  elles  détruifent  l’effaim ,  à  moins. qu’il  ne  foit  plus  fort  en  nombre,  8c  en  ce 
cas  elles  lui  cèdent  fans  qu’il  leur  faffe  de  mal;  car  les  mouches  qui  ne  cherchent 
qu’un  établiffement ,  ne  font  point  de  mal  à  celles  qui  y  font  déjà  :  elles  font 
différentes  en  cela  de  celles  qui  vont  pour  piller,  8c  qui  tuent  8c  emportent  tout 
ce  qu’elles  peuvent  :  les  autres  fe  défendent  de  même;  8c  c’eft  ce  qui  fait  le  grand 
bruit  qu’on  entend  dans  les  ruches  qui  font  au  pillage. 

3°.  Les  mouches  à  miel  ont  la  vue  8c  l’odorat  très-fiias,  pour  difeerner  les 
fleurs  8c  tout  ce  qui  eft  propre,. 

Elles  ont  un  preffentiment  du  beau  8c  du  mauvais  tems,  des  changemenSjJ 
des  pluies  Sc  du  tonnerre.  La  veille  elles  reftent  plus  tard  aux  champs  P,  8c 
retournent  le  lendemain  de  meilleure  heure;  8c  le  jour  elles  ne  s’éloignent 
pas ,  8c  rentrent  en  foule  un  peu  avant  la  pluie  ou  la  tempête.  Si  quelque 
orage  les  furpend,  elles  fe  mettent  à  l’abri  de  la  pluie  fous  quelque  arbre,’ 
feuille  ou  fleur  :  pour  réfifter  au  vent  ,  elles  volent  fort  bas  ;  8c  pour  aller  à 
contre-vent,  elles  vont  en  zig  zag ,  comme  les  vaiffeaux  en  pareil  cas  :  il  y 
gn  a  toujours  qui  pendent.  Les  anciens  difoient  que  quand  elles  ont  un  gros 
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^ênt  derrière ,  pour  avoir  plus  de  confiftance  8c  être  moins  ballottées  ,  elles 
prennent  entre  leurs  pattes  un  grain  de  fable  ou  un  morceau  de  terre:  mais  ils  fe 
font  trompés;  ils  ont  pris  pour  notre  mouche  à  miel,  une  certaine  mouche  qui  lui 
reflemble  lorfqu’on  ne  la  confidere  pas  de  près ,  qui  fait  fon  nid  dans  les  murs  ,  8c 
qui  va  chercher  des  petites  pierres ,  grains  de  fabie  &  terre  pour  le  conftruire  ; 
voilà  ce  qui  a  donné  lieu  à  cette  méprife. 

40.  Elles  font  très-propres  fur  elles  &  dans  leurs  ouvrages ,  8c  elles  ne  peu¬ 
vent  fouffrir  dans  leur  ruche  aucune  faleté  j  elles  aiment  pourtant  l’urine  8c  les 
odeurs  fortes. 

L’abeille  eft  courageufe ,  mais  colere  8c  vindicative  :  plus  on  veut  la  chaffer 
8c  lui  réfifter  ,  plus  elle  s’opiniâtre ,  8c  il  n’y  a  ni  homme  ni  bête  qui  puilfent 
leur  réfifter  dans  un  rucher  ;  car  la  première  qui  attaque ,  attire  les  autres ,  8c  tou¬ 
tes  bravent  la  mort;  mais  elles  ne  font  méchantes  8c  n’attaquent  jamais  qu’aux 
environs  de  leurs  ruches  :  ailleurs  elles  ne  font  point  de  mal ,  à  moins  qu’on  ne 
les  prenne. 

50.  Elles  font  très-ménageres ,  ne  touchent  point  à  leurs  magafins  tant  qu’elles 
peuvent  trouver  aux  champs  de  quoi  vivre.  Lorfque,  pendant  l’hiver,  il  fe  trouve 
des  jours  tempérés ,  elles  ont  befoin  de  nourriture  ;  mais  elles  n’en  prennent  qu’à 
proportion  qu’elles  ont  de  provifions ,  afin  de  n’en  point  manquer  jufqu’au  prin- 
tems.  Les  jours  froids  elles  n’en  confomment  point,  parce  qu’elles  font  dans  un 
engourdiflement ,  8c  qu’en  cet  état,  elles  ne  mangent  point.  Il  y  en  a  qui  vivent 
pendant  les  jours  tempérés  de  l’hiver,  du  pillage  qu’elles  veut  faire  aux  autres  ru¬ 
ches;  mais  il  faut  fe  défaire  de  celles  qui  ont  ce  vice. 

Quand  les  mouches  à  miel  ont  fouffert  quelques  pertes  ,  foit  à  caufe  qu’on  les 
a  châtrées,  ou  parce  que  les  fouris  les  ont  pillées ,  elles  travaillent,  dès  les  pre¬ 
miers  beaux  jours  ,  avec  plus  d’ardeur  8c  d’affiduité  que  jamais ,  pour  réparer 
leurs  pertes. 

Comment  &  où  les  Abeilles  recueillent  le  miel  &  la  cire. 

La  matière  avec  laquelle  les  abeilles  font  le  miel,  eft  un  fuc  de  la  terre ,  qui \ 
fortant  par  tranfpiration  des  fleurs,  s’amafte  au  fond  de  leur  calice  8c  s’y  épaiflit  ; 
quelquefois  il  s’épanche  aufli  fur  les  feuilles. 

Suivant  le  fentiment  de  bien  des  gens  ,  il  y  a  une  autre  efpéce  de  miel  qu’ott 
nomme  communément  la  miellée  ,  qui  eft  ,  félon  eux ,  un  météore  ou  efpéce  de 
rofée  gluante  qui  tombe  du  ciel  fur  la  fin  de  l’été  ,  un  peu  devant  8c  pendant  la 
canicule ,  8c  qui  s’arrête  fur  les  fleurs  8c  fur  les  feuilles.  Us  difent  que  les  feuilles 
qui  font  cannelées ,  dentelées  8c  raboteufes,  comme  les  feuilles  de  prunier ,  de 
chêne,  d’orme  &  de  tilleul,' en  retiennent  davantage,  mais  quelefoleil  l’ épaiflit  5 
au  lieu  que  la  miellée  qui  tombe  fur  les  fleurs ,  les  pénétre  8c  s’y  conferve  mieux. 
La  miellée,  fyiyant  eux ,  tombe  quelquefois  en  fi  grande  abondance ,  que  les  Pay- 
fans  la  recueillent  dans  les  forêts,fur  les  feuilles  de  chêne  principalement  ;  qu’el¬ 
le  y  eft  blanche  comme  la  manne  de  Calabre,  &  faite  en  forme  de  larmes;  que 
les  épis  de  bled  rougifïent  8c  font  en  grand  danger  dans  le  tems  des  fortes  miel¬ 
lées,  8c  qu’elles  rendent  les  abeilles  pareffeufes  ;  parce  qu’étant  remplies  de  cette 
rofée ,  elles  négligent  de  cueillir  la  fubftance  des  fleurs  ;  mais  ils  fe  trompent  * 
car  il  eft  certain  que  la  pluie  8c  la  rofée  font  contraires  au  miel  ;  8c  que,  lorfqu’el- 
les  fe  mêlent  dans  la  liqueur  que  les  abeilles  vont  chercher  dans  les  calices  des 
fleurs,  elles  la  corrompent.  Il  eft  a  croire  que  ce  qu’on  prend  pour  de  la  miellée, 
ri’eft  autre  chofe  que  le  fuc  qui  tranfpire  par  les  pores  des  plantes ,  mêlé  avec  la 
xofée. 
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Les  abeilles  ramaflent  le  miel,  ou  ,  pour  mieux  dire,  le  fuc  des  plantes,  avec 
leur  trompe  ,  qu’elles  enfonçent  au  fond  du  calice  des  fleurs ,  pour  avoir  8c 
laper  le  liquide  qu’elles  y  trouvent,  8c  qu’elles  avalent  enfuite.  Quand  il  y  en  a 
d’épanché  fur  les  feuilles ,  elles  ont  foin  de  l’enlever  auiïi  avec  leur  trompe; 
mais  lorfqu’elles  n’en  trouvent  point  fuffilamment,  elles  fe  fervent  de  leurs 
pinces  ou  mâchoires ,  qui  leur  font  alors  d’un  grand  fecours  pour  brifer  les 
glandes  que  les  fleurs  ont,  Sc  où  elles  font  fùres  de  trouver  ce  fuc  qui  leur  eft  fl’ 
nécefïaire. 

On  voit  les  abeilles  courir  de  fleurs  en  fleurs,  parce  qu’elles  ne  trouvent  pas 
dans  une  feule  la  quantité  fuffifante  de  fuc  pour  garnir  leur  eftomac. 

Le  meilleur  miel  eft  celui  qu’elles  recueillent  au  printems  :  elles  en  garniflent 
d’abord  le  haut  de  leurs  ruches. 

La  matière  qui  fert  aux  abeilles  à  faire  la  cire ,  n’eft  d’abord  qu’une  farine  onc- 
tueufe,  8c  cette  farine  n’eft  autre  chofe  que  la  poufliere  des  étamines  des  fleurs  : 
elle  eft  comme  de  petits  grains  qui  tiennent  enfemble  par  un  peu  d’humidité. 

Les  abeilles  prennent  également  le  miel  &  la  cire  fur  les  fleurs,  mais  avec 
différens  organes:  elles  lapent  le  miel  avec  leur  trompe,  elles  l’avalent,  s’en 
nourriflent;  ou  bien  le  tiennent  en  dépôt  dans  la  veflie  ou  eftomac  qui  eft  ré- 
fervé  à  cet  ufage,  8c  enfuite  elles  viennent  le  dégorger,  ou  dans  leurs  alvéoles ,  ou 
le  préfenter  avec  leur  trompe  aux  autres  mouches  qui  ont  faim  ,  après  l’avoir 
cuit  &  épuré  dans  leur  eftomac. 

A  l’égard  de  la  matière  à  cire,  elles  la  recueillent  de  cette  maniéré  :  lorfquS" 
les  fleurs  font  épanouies;  les  abeilles  fe  roulent  dedans,  afin  que  leur  duvet  en¬ 
lève  la  poufliere  des  étamines;  mais  quand  elle  eft  dans  des  capfules,  comme- 
elle  eft  aux  fleurs  des  arbres ,  alors  les  abeilles  brifent  ces  capfules  avec  leur  bec 
ou  mâchoire,  8c  fe  couvrent  le  corps  de  cette  matière;  enfuite  elles  fe  broflent 
Sc  fè  nettoient  avec  leurs  pattes  ,  8c  la  raflemblenten  petites  pelotes;  puis,  avec 
les  pattes  de  devant,  elles  les  conduifent  â  celles  du  milieu,  qui  les  fourrent ,  en  les 
comprimant  8c  en  les  foulant,  dans  celles  de  derrière,  qui  font  voûtées  ou  dente¬ 
lées  ,  8c  faites  en  forme  de  fpatule  ou  cuiller  ;  enforte  qu’au  bout  d’un  certain 
tems,  chaque  patte  de  derrière  eft  garnie  d’un  petit  peloton  de  l&grofleur  d’un 
grain  de  moutarde. 

Elles  proportionnent  leur  charge  fiiivant  la  diftance  du  chemin  8c  du  tems. 
Plus  il  eft  humide  8c  doux,  plus  elles  rapportent  ,  parce  qu’alors  la  matière  à 
cire  eft  plus  onéïueufe ,  plus  abondante  Sc  plus  facile  à  cueillir  que  par  un  tems 
extrêmement  chaud  &  fec  :  elles  ne  rapportent  alors  que  le  matin ,  pendant  que 
les  fleurs  font  encore  fraîches. 

Elles  mettent  une  demi-heure  ou  une  heure  à  chaque  charge ,  fuivant  le  tems 
ainfi  elles  peuvent  rapporter  cinq  ou  fix  fois  le  jour. 

Les  abeilles  reviennent  ordinairement  à  la  ruche  avec  leur  charge  :  elles  en¬ 
trent  dans  des  alvéoles  qui  fervent  de  magafins,  8c  avec  les  pattes  du  milieu  elles 
détachent  leurs  petites  pelotes,  qu’elles  enfoncent  au  fond  de  l’alvéole,  8c  les  y 
entaffent  :  d’autres  viennent  enfuite  8c  font  la  même  chofe,  jufqu’à  ce  que  l’alvéo¬ 
le,  foit  rempli.  Quelquefois  auflfi  les  abeilles  s’en  vont  aufli-tôt  qu’elles  fe  font 
débarraflfées  de  leurs  pelotes  ,  foit  à  caufe  de  la  laffitude,  ou  parce  qu’elles  ont 
quelque  chofe  de  plus  preffé  à  faire  :  alors  d’autres  abeilles  entrent  dans  l’alvéole., 
Sc  prennent  le  foin  de  bien  comprimer  le  tout  8c  de  le  mettre  en  monceau. 

Lorfque  l’ouvrage  prefle,  8c  qu’il  eft  nécefïaire  de  faire  au  plus  vite  des  gâ¬ 
teaux  ,  les  abeilles  ne  vont  point  porter  leurs  charges  de  matière  à  cire  dans  les 
magafins  ;  mais  en  entrant  dans  la  ruche  elles  les  donnent  à  celles  qui  ne  font 
jpoint  forties  3  afin  de  les  manger  avec  elles  ;  8c  de  les  convertir  au  plutôt  en  cire 
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<3ans  leur  eftomac ,  pour  avancer  l’ouvrage.  Il  y  a  aufl.1  des  abeilles  qui  les  man¬ 
dent  en  chemin. 

Comment  les  Abeilles  font  la  cire  ou  leurs  rayons  ,  &  le  miel. 

Les  abeilles ,  avant  que  de  commencer  leurs  rayons ,  gaudronnent  leur  ruche  , 
pour  la  défendre  des  infectes  8c  du  froid.  Ce  gaudron  eft  une  gomme  ou  réfine 
brune  ou  noirâtre  ,  8c  quelquefois  d’un  brun  rougeâtre  ,  qu’elles  prennent  fur  le 
fapin ,  le  bouleau  ,  le  peuplier ,  le  faule ,  l’if  &  les  autres  arbres  :  elles  la  trouvent 
prête  à  être  employée.  On  la  nomme,  comme  nous  l’avons  déjà  dit,  propolis. 
Quoiqu’elle  s’étende  aifément  8c  qu’elle  foit  molle,  cependant  elle  a  beaucoup 
de  ténacité,  &  fe  durcit  promptement  dans  les  ruches.  Les  abeilles  vont  la  cher¬ 
cher  plutôt  le  foir  qu’en  tout  autre  tems  de  la  journée  :  elles  la  mettent  dans  les 
cavités  qu’elles  ont  aux  jambes  de  derrière;  8c  quand  elles  font  de  retour,  le* 
autres  abeilles  leur  arrachent  cette  réfine  peu-à-peu  avec  leurs  mâchoires. 

Les  mouches  à  miel  n’emploient  pas  la  cire  comme  elles  l’apportent  des 
champs ,  car  alors  elle  eft  de  la  couleur  de  la  fleur  où  elle  a  été  prife  ;  ainfi  leurs 
rayons  devroientêtre  de  même,  de  toutes  fortes  de  couleurs  :  au  lieu  que,  quand 
glles  les  conftruifent,  ils  font  blancs  comme  du  lait;  enfuite  ils  jauniflent  par  la 
chaleur  des  mouches,  qui  répandant  une  humidité  cralfeufe  fur  les  rayons  ,  les 
rend  enfin  d’un  brun  noir,  fur-tout  dans  le  bas  8c  le  milieu  de  la  ruche  :  le  haut 
relie  toujours  d’un  jaune  brun ,  parce  qu’il  ell  ordinairement  garni  de  miel. 

Les  abeilles,  comme  il  eft  dit  ci-devant,  mangent  la  matière  à  cire  qu’elles 
ont  apportée  des  champs  :  elle  fe  façonne  8c  change  de  couleur  dans  leur  efto¬ 
mac,  8c  devient  par  la  digeftion  une  écume  blanchie  8c  épailfe,  qui  leur  fuinte 
fans  cefle  du  mufeau  en  travaillant  dans  leur  ruche  :  c’elt  avec  cela  qu’elles  font 
leurs  rayons;  en  y  travaillant  elles  les  couvrent  ordinairement,  8c  excitent  une 
grande  chaleur  ,  pour  cuire  &  affermir  l’ouvrage. 

Auparavant  de  les  commencer  ,  elles  mettent  au  haut  de  la  ruche  une  efpéce 
de  main  de  cire  pour  les  y  faire  prendre.  Chaque  abeille  attachée  fur  un  trou 
à  l’extrémité  du  rayon,  y  jette  fon  écume,  l’arrange  avec  les  deux  pattes  de  de¬ 
vant  8c  le  mufeau ,  lui  donne  la  forme  ordinaire,  8c  fe  fourre  dans  le  tout  pour 
en  former  la  largeur. 

Les  trous  deftinés  pour  ferrer  le  miel  &  la  matière  à  cire,  font  plus  profonds 
que  ceux  des  couvains;  8c  lorfqu’il  n’y  en  a  point  fuffifamment,  les  abeilles  al¬ 
longent  les  anciens  ,  ou  bien  elles  prennent  ceux  qui  ont  fervi  au  couvain  , 
quand  elles  n’en  ont  pas  befoin  pour  cet  ulage.  Il  ne  faut  pas  s’imaginer  que  les 
cellules  fervent  à  loger  les  mouches;  elles  ne  font  uniquement  deflinées  qu’à  éle¬ 
ver  le  couvain 8c  à  mettre  le  miel  8c  la  matière  à  cire: celles  qui  font  ouvertes, 
renferment  les  vers  d’où  doivent  naître  les  abeilles,  8c  les  provifions  dont  on  a 
befoin  à  chaque  moment  :  celles  qui  font  fermées  contiennent  le  mielréfervé  pour 
l’hiver ,  8c  les  mouches  qui  font  en  nymphes. 

Le  rayon  eft  compofé  de  deux  ordres  d’alvéoles  ou  cellules  très-minces,  pref 
que  tranfparentes ,  jointes  enfemble  en  forme  de  tablettes ,  qui  fe  defféchent  8c  fe 
durcifiTent  peu-à-peu.  Quoique  ces  cellules  paroififent  quarrées,  elles  font  exago- 
nes,  c’eft-à-dire  à  fix  côtés  ,  pyramidales  dans  le  fond ,  adoffées  8c  enclavées  l’une 
dans  l’autre,  le  tout  très-mince ,  excepté  l’entrée  de  chacune  qui  eft  renforcée, 
parce  qu’elle  fatigue  plus  que  le  refte.  D’abord  les  alvéoles  ne  font  pas  minces , 
mais  les  mouches  ont  foin  de  venir  les  gratter  avec  leurs  mâchoires,  8c  d’empor¬ 
ter  la  cire  qu’elles  en  ôtent.  Chaque  cellule  ou  trou  a  ordinairement  cinq  lignes 
un  deuxième  de  prpfondeur,  &  deux  Ügne$  deux  cinquièmes  de  largeur.  Au 


$<54  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

rapport  des  Voyageurs ,  elles  ont  été  de  tout  tems  &  font  toujours  égales  par 
toute  la  terre  pour  leur  diamètre  3  mais  pour  la  profondeur,  elle  n’eft  pas  tou¬ 
jours  la  même. 

Outre  les  alvéoles,  dont  on  vient  de  parler,  il  s’en  trouve  encore  dans  les-' 
ruches  de  deux  autres  efpéces  qui  font  plus  grandes.  Ceux  qui  font  deftinés' 
à  pondre  les  œufs  des  'bourdons  &  à  les  y  élever ,  ont  de  profondeur  environ 
fept  à  huit  lignes,  8c  de  diamètre  trois  lignes  un  tiers.  Ceux  qui  fervent  à  dé- 
pofer  les  œufs  d’où  doivent  fortir  les  femelles  ou  jeunes  reines,  8c  à  les  élever, 
font  en  comparaifon  des  autres ,  comme  des  châteaux  :  on  confomme  beaucoup 
plus  de  cire  pour  une  feule  de  cette  efpéce ,  que  pour  cent  cellules  ordinaires  : 
elles  n’ont  rien  de  femblable  aux  autres  ;  car  elles  font  longues  &  rondes  ,  plus 
groffes  par  le  bout  d’en  haut  qui  eft  fermé,  que  par  le  bout  d’en  bas  qui  eft  ou¬ 
vert:  elles  font  d’une  force  extraordinaire  ;  l’extérieur  eft  couvert  de  petits  creux 
qui  ne  pénétrent  pas.  Ces  fortes  d’alvéoles  ont  environ  quinze  lignes  de  lon¬ 
gueur,  8c  ne  fervent  jamais  qu’une  fois  :  elles  font  démolies  aufîi-tôt  que  les  nym¬ 
phes  femelles  fontcnangées  en  mouches  ,  8c  les  abeilles  conftruifent ,  à  la  place, 
des  cellules  ordinaires  ,  foit  pour  le  couvain  ,  ou  pour  y  mettre  des  provisions  ; 
mais  celles  des  abeilles  fervent  plufieurs  fois  au  même  ufage. 

Un  bonefiaim  remplit  la  moitié  de  la  ruche  en  huit  ou  dix  jours:  un  rayotl 
d’un  pied  de  long,  de  fix  pouces  de  large,  8c  qui  contient  trois  mille  alvéoles  , 
eft  quelquefois  expédié  en  un  jour.  Les  abeilles  n’attendent  pas  qu’il  y  en  ait  un 
de  fini  pour  en  commencer  un  autre  :  quelquefois  il  y  en  a  trois  qui  marchent 
en  même  tems.  Elles  vont  enfuite  plus  doucement.  Les  rayons  font  parallèles 
les  uns  aux  autres.  Les  mouches  laiffent  entre  les  rayons  ,  un  intervalle,  afin  de 
pouvoir  paffer  deux  de  front  3  &  outre  cela  ils  font  percés  en  quelques  endroits 
d’outre  en  outre,  pour  qu’il  y  ait  une  communication  aifée  entre  les  différentes 
parties  de  la  ruche. 

Plus  une  ruche  d’abeilles  vieillit ,  plus  les  rayons  en  deviennent  noirs  8$ 
matériels  ,  parce  qu’elles  fortifient  toujours  leurs  ouvrages  ,  8c  que  chaque 
ver,  auparavant'de  fe  changer  en  nymphe,  file  tout-autour  de  fon  alvéole  une  ef* 
péce  d’étoffe  qui  y  refte  toujours,  &  que  les  autres  vers,  qui  y  font  auffi  élevés, 
font  par-d'effus  la  même  chofe.  Ordinairement  les  rayons  ne  refient  pas  jaunes 
plus  de  deux  années,  ils  noirciffent  la  troifiéme;  8c  les  abeilles  peuvent  bien 
3iettoier,à  la  vérité  avec  peine,  la  teigne  &  la  moififfure ,  mais  elles  ne  peu¬ 
vent  blanchir  l’ouvrage,  qu’en  en  faifant  un  nouveau  en  la  place  de  celui  qui 
aura  été  châtré. 

Quant  au  miel,  il  n’y  a  pas  tant  de  façon ,  puifque  les  abeilles  le  recueillent 
pour  ainfi  dire ,  tout  fait  fur  les  fleurs  8c  feuilles  des  plantes  ;  &  qu’après  en  avoir 
pris  pour  leur  fubfiftance,  elles  viennent ,  l’une  après  l’autre,  le  mettre  à  mefure, 
Sc  le  dégorger  par  leur  bouche  dans  les  alvéoles  de  leur  ruche  qui  font  réfervés 
pour  cela,  après  l’avoir  façonné,  cuit  8c  épuré  dans  leur  eflomac  ,  qui  eft  leur 
laboratoire  à  miel  3  8c  afin  de  pouvoir  emplir  ces  alvéoles ,  8c  en  même  tems ,  en> 
pêcher  le  miel  de  couler,  elles  mettent  une  pellicule  oir  couche  épaiffe  de  miel, 
qui  monte,  fumage,  8c  couvre  le  tout  àmefure  qu’elles  y  en  apportent,  ce  qui 
empêche  qu’il  ne  fe  répande.  Quand  c’eft  du  miel  qu’elles  veulent  conferver 
pour  l’hiver,  alors,  outre  la  pellicule  qui  eft  deffùs ,  elles  bouchent  encore  avec 
de  la  cire  l’entrée  des  alvéoles  auffi-tot  qu’ils  font  remplis  ,  afin  qu’il  ne  s’éva¬ 
pore  point. 

Le  miel,  qui  eft  au  haut  des  ruches,  eft  meilleur  que  celui  d’en  bas  ,  parce 
que  l’un  eft  le  premier  fuc  des  fleurs  qu’elles  prennent  dans  la  belle  8c  forte 
faifon  ,  8c  que  l’autre  n’eft  que  du  miel  amafféfyrla  fin  de  l’été  3  ou  pendant 
l’automne. 
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Le  meilleur  miel  eft  celui  que  les  mouches  recueillent  fur  les  fleurs  du 
thym  8c  du  ferpolet  ;  il  devient  dur  8c  blanc  r  8c  eft  extrêmement  fucré  :  c’eft 
pourquoi  le  miel  de  pays  de  montagne ,  où  naturellement  ces  plantes  abondent 
eft  lepluseftimé  :  celui  de  pays  de  prairies  a  le  fécond  rang;  il  ne  devient  pa 
ft  dur  ni  fi  blanc,  mais  il  a  plus  d’odeur  :  celui  de  pays  de  bois  vient  enfuite;  Se 
le  moindre  de  tous  eft  le  miel  des  plaines  qui  font  femées  de  farraftn,  de  m  il 
©u  de  bled  de  Turquie  ;  il  eft  fade ,  Sc  s’épaifîit  fans  durcir, 

De  la  mortalité  des  Abeilles ,  &  de  l’âge  des  ruches , 

Tous  les  ans  il  meurt  quantité  de  mouches  en  automne,  à  la  chute  des  feuilles 
îl  en  meurt  encore  beaucoup  au  printems ,  8c  le  tout  va  bien  à  la  moitié  ou  aiî 
tiers  du  peuple  de  chaque  ruche  :  ce  qui  fait  croire  que  les  abeilles  ne  vivent  pas 
plus  d’un  an  ou  deux,  malgré  que  certains  Auteurs  leur  donnent  fix8c  même  juP 
qu’à  dix  années  de  vie. 

Quoi  qu’il  en  foit,  les  jeunes  font  brunes,  Sc  leurs  poils  blancs  ;  les  vieilles 
font  rouîtes,  Sc  leurs  poils  font  roux;  Sc  j’ai  déjà  dit  que  plus  elles  vieiîliiïent , 
plus  elles  deviennent  noires  Sc  petites  ;  de  même  la  cire  de  leurs  gâteaux  noircit 
à  mefure  qu’elle  vieillit  dans  la  ruche. 

On  connoît  l’âge  d’une  ruche  par  la  couleur  de  fa  cire  ;  la  blanche  eft  d’un  an, 
ïa  jaune  eft  de  deux  ans,  la  noire  eft  de  trois  ans  au  moins;  car  trois  ans  paltés, 
on  ne  fçauroit  plus  juger  de  l’âge  des  ruches  ni  de  la  cire,  que  par  le  petit  nom¬ 
bre  des  mouches  qui  y  relient;  de  même  qu’après  lix  ans  on  ne  fauroit  plus  con- 
noître  l’âge  des  chevaux  par  leurs  dents,  mais  feulement  par  d’autres  ligne? 
fquivoques. 

Venons  aux  préceptes. 

Article  ï  t 

Des  Ruches  y  de  l’achat  &  de  L’ emplacement  des  Abeilles , 

Je  renferme  dans  cet  Article  tout  ce  qui  regarde  les  ruches,  la  connoiflante  } 
fâchât ,  le  tranfport  Sc  l’emplacement  des  mouches  à  miel. 

Où  l’on  doit  les  placer, 

La  première  chofe  à  laquelle  il  faut  prendre  garde,  quand  on  veut  avoir  de® 
mouches,  eft  de  fçavoir  fi  on  a  des  endroits  qu’elles  puiffent  habiter. 

Les  lieux,  qui  font  à  l’abri  du  feptentrion  &  du  couchant,  &  fur-tout  les  val¬ 
lées  qui  font  arrofées  de  quelque  ruilïeau  8c  environnées  de  prairies,  font  les  plus 
propres. 

Celles  qui  font  placées  dans  les  bois  taillis  profitent  beaucoup  ;  mais  elles 
font  fujettes  à  être  pillées  par  les  mouches  étranges,  ce  qui  les  fait  périr  : 
outre  cela,  les  oifeaux  leur  y  font  la  guerre,  8c  on  arrête  difficilement  les- 
cffaims. 

Les  montagnes  couvertes  de  ferpolet,  marjolaine,  bruyères,  8cc.  leur  font 
favorables,  pourvu  qu’elles  foient  à  l’abri  des  gros  vents  :  on  y  recueille  plus  dfe 
miel  qu’ailleurs ,  8c  il  eft  meilleur. 

On  ne  doit  pas  feulement  éviter  les  expolitions  du  nord  Sc  du  couchant ,  mais 
aufli  les  grands  vents  8c  les  grandes  chaleurs  ;  elles  empêchent  ou  gâtent  leurs 
ouvrages,  Sc  les  dégoûtent  :  c’eft  pourquoi  on  les  expofe  au  midi  dans  les  pays 
froids  ou  tempérés ,  8c  au  levant  d’automne  dans  les  pays  chauds;  elles  en  font 
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moins  parefleufes,  vont  aux  champs  plus  matin,  8c  profitent  davantage.  On  les 
place,  ou  fur  quelque  beau  terreinbien  expoféSe  à  l’abri ,  ou  le  long  des  murail¬ 
les,  ou  fous  quelques  appentis ,  toits  ou  auvents,  pour  être  à  l’abri  de  la  pluie, 
du  vent  8c  des  grandes  ardeurs  du  foleil  :  fou  vent  même  on  leur  bâtit  de  petites 
logettes  ou  des  tablettes ,  ce  qui  eft  le  meilleur  ;  &  de  cette  forte ,  on  peut  en 
..avoir  beaucoup  dans  un  petit  terrein,  foit  jardin  ou  autre.  Lorfqu’on  a  peu  de 
ruches  ,  on  fe  contente  de  mettre  fur  chacune  une  couverture  épaifle  de  paille. 
Aux  pays  froids,  8c  même  en  Bretagne,  Normandie,  Picardie  ou  Flandre,  on 
les  met  dans  des  trous  que  Ton  fait  aux  murailles  des  maifons,  ou  bien  on  les 
.expofe ,  au  midi,  le  long  des  murs  :  il  y  en  a  peu  en  pleine  place. 

Quand  on  veut  en  avoir  un  grand  nombre  ,  on  fait  faire  des  bancs  ,  foit  de 
pierres ,  de  planches  ou  de  maçonnerie  ;  on  les  éleve,  de  diftance  en  diftance 
afin  que  l’on  puifïe  agir  Sc  manier  aifément  les  ruches  entre  chaque  banc.  Ils 
doivent  aller  toujours,  en  s’élevant  les  uns  au-deffus  des  autres,  fans  s’entre¬ 
toucher  ,  enforte  que  le  tout  ait  la  forme  d’un  amphithéâtre,  Les  ruches  , 
placées  fur  ces  bancs ,  auront  chacune  leur  part  du  foleil  ;  elles  feront  une 
belle  repréfentation ,  8c  les  mouches  auront  toutes  la  liberté  de  fortir  8c  rentrer 
à  leur  aife  :  on  les  tournera  toujours  au  midi  ou  au  levant  autant  qu’il  fera  pofli- 
ble.  Le  levant  eft,  fuivant  certaines  perfonnes,  la  meilleure  expofition  ,  parce 
qu’elles  rapportent  plus  le  matin  qu’en  autre  tems. 

Mais  en  quelqu’endroit  qu’on  les  mette ,  8c  de  quelque  maniéré  qu’on  les 
arrange,  ©n  ne  les  doit  guères  éloigner  de  la  maifon,  pour  être  plus  à  portée 
d’y  donner  fes  foins  :  il  eft  bon  qu’elles  foient  au  bas  de  quelque  colline  ,  elles 
s’envolent  8c  reviennent  plus  aifément;  qu’il  y  ait  quelques  arbres  à  certaine  di£ 
tance  des  ruches,  pour  divertir  les  abeilles,  faciliter  leur  vol,  &  empêcher  que 
les  nouveaux  eflaims  ne  s’écartent  :  il  doit  auffi  y  avoir,  près  des  ruches ,  quelque 
eau  courante,  avec  quelques  cailloux  jettes  dans  l’eau,  &  des  branches  d’arbres 
en  trrivers  &  à  côté,  afin  que  les  abeilles  puifient  y  boire,  s’y  repofer,  fe  ga¬ 
rantir  du  chaud ,  fe  baigner  facilement ,  8c  fe  raflembler  ou  fe  fauver  de  l’eau 
quand  quelque  coup  de  vent  les  y  a  précipitées  ou  les  a  difperfées  ;  mais  il  faut 
les  éloigner  des  étangs  8c  des  rivières,  de  peur  qu’il  ne  s’y  en  noyé  un  trop  grand 
nombre  par  le  vent ,  ou  par  le  poids  des  charges  qu’elles  apportent  à  leur 
ruche. 

Au  défaut  d’eau  courante  8c  naturelle  ,  on  peut  leur  en  mettre ,  foit  de  puits 
ou  de  citerne  auprès  de  leurs  paniers  ;  on  la  tiendra  toujours  nette,  en  la  chan¬ 
geant  de  tems  en  tems ,  pour  qu’elle  ne  devienne  point  puante  ou  bourbeufe  ;  8c 
on  y  mettra  des  pierres  8c  des  branchages,  afin  que  les  mouches  puifient  fe  repo¬ 
fer  &  boire  aifément  fans  fe  noyer. 

Sur-tout  qu’elles  foient  dans  un  lieu  abondant  en  herbes  odoriférantes,  comme 
thym,  romarin ,  farriette ,  mélifie,  lavande  8c  ferpolet;  car  elles  aiment  fort  les 
odeurs,  les  fleurs  8c  la  rofée  qui  s’y  amafie  ;  tout  cela  rend  leur  miel  exquis,  8c 
leur  en  fait  produire  beaucoup. 

Il  eft  bon  de  les  éloigner,  comme  on  fait  en  Languedoc ,  des  ormes,  des  ifs,’ 
du  genêt,  de  l’arboufîer,  du  cornouiller  &  du  tithymale,  parce  que  le  fuc  qu’elles 
tirent  des  fleurs  de  ces  arbres  ou  plantes  fait  un  mauvais  miel. 

On  nefçauroit  avoir  trop  d’attention  pour  les  garantir  des  animaux  domeftiques 
8c  de  toutes  les  bêtes  qui  leur  nuifent  :  par  exemple ,  les  moineaux  les  prennent 
en  volant ,  &  en  détruifent  beaucoup  ;  les  chevres  8c  les  cochons  bouleverfe  les 
ruches,  mangent  ou  gâten  t  les  fleurs  ;  la  laine  des  brebis ,  qui  reftent  aux  haies  les 
embarrafient  très-fouvent;  en  un  mot,  tous  les  animaux  leschaflent,  les  épou¬ 
vantent  oule§  détournent;  ç’eft  pourquoi  on  enferme  de  murs,  de  paillaflons  ou 
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3e  bonnes  haies  l’endroit  ou  font  leurs  ruches.  On  doit  même  avoir  foin  de  n’en 
Jaiffer  approcher  aucuns  animaux,  qui  gâteroient  les  fleurs ,  les  arbriffeaux  8c  les 
herbes  des  lieux  voifins,  qui  doivent  être  confervés  pour  les  abeilles. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  difent  qu’on  doit  éloigner  les  mouches  à  miel  du  forî 
des  cloches,  8c  de  toutes  fortes  de  grands  bruits,  comme  forges  ,  moulins,  ma¬ 
réchaux,  charrons,  &c.  de  même  des  marécages,  bourbiers,  fumiers,  8c  autres 
lieux  corrompus ,  parce  qu’elles  haïffent  extrêmement  les  mauvaifes  odeurs  &  le 
grand  bruit,  &  que  c’eft  pour  cela  qu’on  les  place  ordinairement  au  bas  de  quel¬ 
que  colline ,  ou  dans  des  jardins  ou  il  y  a  abondance  d’herbes  odoriférantes: 
qu’outre  que  les  lieux  fales  ou  infeéts  ne  font  pas  les  feules  caufes  du  peu  de 
profit  des  abeilles ,  la  mal-propreté  8c  la  mauvaife  odeur  des  perfonnes  qui  les 
approchent,  les  fait  encore  fouvent  déferter  ;  8c  que,  par  cette  raifon ,  lespunais  , 
les  rouffeaux,  &  les  femmes  qui  font  mal-propres  par  habitude  ou  par  accident 
ne  doivent  pas  en  approcher  ,  parce  qu’ils  feroient  mourir  les  jeunes  abeilles  r 
mais  tous  ces  raifonnemens  ne  font  que  des  rêveries  de  nos  anciens ,  puifqu’il  eft 
pour  certain  que  les  abeilles  aiment  fur-tout  les  eaux  falées ,  comme  l’urine,  l’eau' 
détrempée  dans  de  la  fiente  de  bœuf,  8c  les  égoûts  du  fumier;  ces  eaux  même 
les  préfervent  de  plufieurs  maladies ,  à  ce  qu’on  prétend  ;  c’eft  pourquoi  on  les 
voit  fouvent  fe  jetter  fur  les  endroits  où  l’on  a  coutume  d’uriner ,  8c  fur  ceux  où' 
il  y  a  du  falpêtre. 

Quelquefois  on  place  les  mouches  dans  des  murs,  &  elles  y  font  comme  dans 
des  niches  qui  facilitent  beaucoup  leur  travail  :  en  ce  cas  il  faut  les  expofer,  non 
point  à  la  bife ,  c’efl-à-dire  au  nord ,  mais  au  foleil  levant  ,  afin  qu’étant  éclairées 
Sc  échauffées  ,  dès  le  grand  matin ,  par  le  foleil,  elles  en  foient  fortifiées  pour 
mieux  travailler  toute  la  journée.  On  doit  aufîi  prendre  garde  que  les  murs  ,  dans 
lefquels  on  les  met  travailler,  ne  foient  point  trop  humides,  ce  qui  leur  feroit 
très-contraire.  Il  faut  faire  y  dans  le  mur  où  on  les  loge ,  de  petits  trous  comme 
Ceux  d’un  crible,  en  faire  peu,  &:  feulement  pour  leur  entrée  8c  fortie;  Sc  que, 
derrière  le  mur ,  il  y  ait ,  fi  faire  fe  peut ,  une  falle  ou  chambre  où  l’on  puiffe  faire , 
contre  le  mur,  des  armoires,  ou  contrevents,  fermans  à  clef  8c  bien  clos,  pour 
aettoier  &  recueillir  l’ouvrage  des  abeilles.  On  peut  auffi,  pour  la  curiofité ,  met¬ 
tre  des  vitres  à  ces  armoires,  afin  de  les  voir  travailler ,  &  connoître  le  tems  qu’il 
faudra  les  vendanger  ou  châtrer. 

Les  Chinois,  les  Turcs  de  la  baffe  Egypte,  les  Italiens ,  les  Hollandois,  8c  cer¬ 
taines  perfonnes  en  France,  ont  une  maniéré  toute  particulière  pour  placer  8c 
nourrir  leurs  mouches  en  les  promenant ,  comme  on  le  verra  ci-après  à  l’Article 
de  la  nourriture  des  abeilles. 

Des  Ruches i. 


Ï1  n’y  a  rien  de  certain ,  ni  pour  la  forme,  ni  pour  la  matière  dont  on  fait  les 
tuches  :  on  en  fait  de  planches ,  de  pierres ,  de  terre  cuite,  de  troncs  ou  d’écorces 
d’arbres ,  de  paille ,  d’écliffe  de  viorne  8c  d’ofier  :  il  y  en  a  de  rondes ,  de  quar- 
rées  ,  de  triangulaires,  de  cylindriques,  de  pyramidales,  8cc.  mais  le  plus  grand 
nombre  ont  la  forme  d’un  cône  ou  d’une  cloche. 

Celles  de  paille  de  feigle  font  les  meilleures,  &  coûtent  le  moins  ;  elles  font 
chaudes  ,  maniables,  réiiftent  aux  injures  du  tems&  au  grand  chaud,  8c  elles  ne 
font  point  fujettes  à  la  vermine,  ni  àrren  engendrer  qui  puiffe  nuire  aux  abeilles, 
qui  s’y  plaifent  8c  y  travaillent  plus  que  dans  toute  autre  forte  de  ruche  :  elles 
n’y  craignent  que  les  fouris. 

Les  curieux  en  font  de  liège;  8tpour  voir  tout  le  travail  intérieur,  nous  en  fai¬ 
sons  de  vitrées,  â,  l’imitation  des  anciens  qui  en  ayoient  de  cornes  Sc  de  pierres* 
tranfparentes^ 
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On  fait  afTez  fou  vent  des  ruches  de  paille,  d’écliffe  ou  d’ofier,  percées  ,  pouf 
changer  les  mouches  ;  mais  bien  des  gens  croient  que  Tôlier  eft  fujet  à  engendrer 
un  petit  ver,  qu’on  appelle  artizon,  qui  nuit  au  miel. 

Pour  faire  les  ruches  de  planches,  on  prend  du  chêne,  du  hêtre,  du  châtai- 
gner ,  du  noyer  ou  du  fapin  ,  Sc  encore  plutôt  du  liège  ,  s’il  eft  commun.  On  pré-  , 
tend  que  ce  font  les  meilleures.  Il  faut  que  les  planches  foient  fi  bien  jointes  , 
qu’il  n’v  puilfe  entrer  ni  jour,  ni  vent,  ni  pluie.  On  fait  ces  ruches  quarrées, 
triangulaires  ,  ou  comme  on  veut. 

Bien  des  gens  condamnent  l’ufage  des  ruches  de  poterie,  parce  qu’elles  con- 
fervent  trop  long-tems  le  froid  delà  nuit,  8c  s’échauffent  trop  au  foleil.  On  pré¬ 
vient  pourtant  ces  inconvéniens ,  en  les  plâtrant ,  en  dehors  ,  de  fiente  de  vache 
ou  de  bœuf. 

On  fuivra,  au  refte,  l’ufage  du  pays  :  il  faut  feulement  prendre  garde  que  le 
bois  foit  fain ,  fec  8c  non  pourriffant,  de  peur  que  les  vers  ne  s’y  mettent  ;  8c  que 
ce  bois,  non  plus  que  la  paille,  quand  on  s’en  fert,  ne  fentent  point  le  relan  oit 
la  fouris.  Les  mouches  n’aiment  pas  non  plus  ,  fuivant  certaines  perfonnes ,  tout 
ce  qui  fent  le  marécage  ;  8c  ils  difent  qu’à  caufe  de  cela ,  on  ne  doit  jamais  faire 
des  ruches  de  joncs  ni  de  rofeaux. 

On  met,  dans  chaque  ruche  ,4eux  bâtons  pofés  en  croix ,  pour  que  l’ouvrage 
des  mouches  foit  plus  ferme. 

Il  y  a  des  ruches  de  trois  grandeurs  différentes,  qu’il  ne  faut  point  confondre: 
on  obfervera  feulement  qu’elles  doivent  toujours  être  un  tiers  plus  hautes  que 
larges,  avoir  le  deffus  fait  en  forme  de  cône,  pour  être  plus  commodes,  8c  l’af- 
fiette  large,  afin  que  rien  ne  les  ébranle.  Celles  qui  font  étroites  par  le  haut  §c 
larges  par  le  bas ,  ne  font  pas  fi  bonnes. 

Les  grandes  ruches  font  de  quinze  pouces  de  large  fur  vingt-trois  de  haut  : 
c’eft  dans  celles-ci  qu’on  met  les  effaims  «  qui  viennent  jufqu’au  dix  ou  douze  dit 
mois  de  Juin. 

Les  ruches  moyennes  ont  treize  pouces  de  largeur  fur  vingt  de  hauteur  :  on  y 
met  les  effaims  produits  depuis  le  douxiéme  de  Juin  jufqu’à  la  Saint  Jean. 

Les  petites  ruches  n’ont  qu’onze  pouces  de  large  fur  dix-fept  de  haut  ;  Sc  corn-- 
me, -depuis  la  Saint  Jean ,  il  fe  forme  encore  des  effaims  qui  font  moins  nombreux 
que  les  autres,  on  les  met  dans  ces  petits  paniers. 

Il  faut  donc  avoir  fa  provifion  de  ces  trois  fortes  de  ruches  :  des  grandes  poyr 
mettre  les  premiers  effaims;  autrement,  fi  on  les  mettait  dans  de  petits  paniers, 
ils  donneroient,  dès  la  première  année,  des  jettons  incapables  de  faire  des  provi¬ 
sions,  8c  la  fouche,  affaiblie  par-là ,  deviendroit  à  rien  :  par  une  raifon  contrai¬ 
re,  il  ne  faut  point  donner  de  grandes  ruches  à  de  petits  effaims ,  parce  que  le  peu 
4e  mouches  qu’il  y  auroit,  ne  s’amuferoit  qu’à  bâtir  8c  à  faire  de  la  cire,  8c  laiffp- 
roit  paffer  la  récolte. 

Si  les  ruches  font  faites  d’ofier,  de  troène  ou  autre  branchage ,  on  doit  les  en-r 
duire ,  en  dehors ,  avec  de  la  cendre  de  leffive ,  ou  de  la  terre  rouge ,  dont  on  fait 
un  mortier  avec  de  la  bouze  de  vache ,  qu’on  mêle  en  pareil  quantité  :  il  faut  en 
mettre,  tout-autour, l’épaiffeur  d’un  demi-doigt,  afin  que  l’air  8c  l’eau  nepuiffent 
pas  pénétrer  :  tout  le  bois  doit  être  couvert,  pour  ne  pas  donner  prife  aux  vers. 
Suivant  certaines  perfonnes,  on  ne  doit  pas  y  employer  la  terre  feule  ni  le  plâ¬ 
tre  ,  parce  que  tout  cela  eft  contraire  aux  mouches  ;  mais  ce  font  des  contes. 

Quand  Tes  ruches  font  bien  enduites  8c  feches ,  avant  que  de  s’en  fervir,  il  faut 
les  paffer  légèrement  fur  de  la  flamme  de  paille,  puis  les  frotter ,  en  dedans,  avec 
gîes  feuilles  de  coudrier  ou  de  fèves ,  Sc  à  la  fin  d’un  peu  de  méliffe. 

Quelques-uns  jettent  au  fond  des  ruches  deux  ou  trois  cuillerées  de  miel ,  dé- 
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ïayê  avec  du  vin  ;  d’autres  mettent  de  la  crème  ;  d’autres  encore  les  lavent  avec 
de  l’urine  feulement  :  tout  cela  réufîit,  Se  la  mélifle  feule  fuffit  au  befoin. 

On  peut  fe  fervir  une  fécondé  fois  des  ruches,  pourvu  qu’elles  n’aient  point 
été  attaquées  du  ver  :  s’il  y  en  a  quelques-unes  qui  fentent  le  foufre,  on  les  la¬ 
vera  avec  de  l’urine  ou  de  l’eau,  ou  l’on  aura  détrempé  de  la  bouze  de  vache, 
puis  on  les  paffera  fur  la  flamme ,  8c  on  les  enduira  de  nouveau,  s’il  en  eft  befoin. 

Il  faut,  au  relie ,  que  les  ruches  foient  pofées  fur  des  lièges  ou  bancs  élevés  de 
terre  d’un  pied  au  moins ,  pour  que  les  crapauds ,  les  fouris  8c  les  fourmis  n’y 
puilfent  pas  monter. 

Le  liège  (  foit  qu’il  foit  de  pierre,  de  bois ,  ou  de  terre  8c  de  tuileau  )  doit  être 
bien  uni  fur-tout  à  l’endroit  fur  lequel  on  pofe  la  ruche  ,  afin  qu’il  ne  s’y  amaffe 
point  de  vers,  8c  qu’aucun  infeéle  n’ypuilïe  monter.  Il ell  bon  aulfique  lafurface 
du  liège ,  fur  laquelle  la  ruche  ell  ailife ,  foit  convexe ,  pour  qu’il  y  ait  moins  d’hu- 
tnidité;  8c  par  la  mêmè  raifon ,  fi  on  met  les  ruches  fur  des  planches,  il  faut  y 
faire  des  égoûts ,  en  forme  de  croix,  pour  l’écoulement  des  eaux. 

Il  y  a  même  bien  des  gens,  fur-tout  dans  les  pays  qui  ne  font  point  chauds,* 
qui  mettent  les  ruches  fous  des  toits  ,  appentis  ou  auvents  faits  exprès ,  afin  de 
les  défendre  de  la  pluie  &  des  orages  :  ces  auvents  garantiflent  aulfi  les  abeilles 
des  grandes  chaleurs  8c  des  grands  vents ,  8c  facilitent  leur  rentrée  dans  les  ruches. 

Chaque  ruche  ne  doit  avoir  régulièrement  qu’une  ouverture  qui  ferve  d’entrée 
aux  abeilles  :  on  fait  cette  ouverture  où  l’on  veut;  on  la  place  ordinairement  au 
bas  de  la  ruche,  8c  on  la  fait  petite,  pour  que  l’humidité,  l’air  8c  les  vents  ayent 
moins  de  prife  fur  la  ruche.  S’il  fe  forme  quelqu’autre  trou  ou  ouverture  à  la  ru¬ 
che  ou  au  fiége,  il  faut  avoir  foin  de  le  bien  boucher  avec  de  la  fiente  de  vache 
ou  du  maftic. 

Quand  om  a  une  grande  quantité  d’abeilles ,  on  range  les  ruches  dans  un  bel 
emplacement,  en  forme  d’amphithéâtre,  comme  on  l’a  dit  ci-devant,  enforte 
qu’entre  chaque  banc,  il  y  ait  un  paffage  par  où  l’on  puilfe  aller  vifiter  les  ruches  , 
&que  ces  ruches  foient  rangées  en  échiquier  ou  en  quinconce,  fans  que  les  rangs 
fe  touchent,  afin  qu’elles  reçoivent  le  foleil  également  en  plein. 

Il  faut  avoir  foin  de  vifiter  les  ruches  deux  ou  trois  fois  le  mois,  depuis  le 
Commencement  du  printems  jufqu’au  mois  de  Novembre. 


Explication  de  la  planche  d'ici  à  côté. 


1.  Heine  des  Abeilles.  C’ef  la  feule  fe¬ 
melle  qui  foit  dans  une  ruche .  Voyez 
ce  qui  eft  dit  à  ce  fujet ,  page  352. 

2.  Abeille  ou  Mouche  a  miel.  Elle  nef 
d’aucun fexe .  Voyez  page  354. 

3.  Bourdon.  C’ef  le  mâle.  Voyez-ci- 
devant,  page  353. 

4.  Hauffe  de  ruche  d’ofer. 

5.  Autre  hauffe  de  paille. 

6.  Couvercle  de  ruches  de  paille  , pour 
couvrir  les  ruches  l’hiver. 

7.  Ruiffeau  ,  à  travers  duquel  on  a  mis 
quelques  pierres  &  branchages  pour 
la  commodité  des  abeilles. 

8.  Ruches  à  la  Grecque.  Voyez  l’expli¬ 
cation  ci-après. 

Tome  I. 


9.  Homme  chaperonné  qui  châtre  une 
ruche  renverfêe  entre  Les  bâtons  d’u « 
ne  chaife. 

10.  Ruche  vitrée. 

1 1 .  Ruche  de  paille . 

12.  Ruche  d’ écliffe. 

.1 3 .  Ruche  d’cjïer. 

14.  Ruche  de  troène  ou  d’autres  bran a 
chages. 

15.  Ruche  de  planches  ,  quarre'e. 

1 6.  Autre  ruche  de  bois  ,  triangulaire. 

17.  Ruche  <£ écorce  ou  de  tronc  d’ arbre 
creufé. 

18.  Ruche  de  Palatinat ,  au  haut  de 
laquelle  on  laiffe  un  fécond  trou 
ad  on  bouche  d’un  morceau  de  bois  9 

Aaa 
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qui  fe  leve ,  quand.  La  ruche  ejl  plei¬ 


ne  ,  pour  en  faire  paffer  les  mou¬ 
ches  ,  par  ce  trou  d’en  haut ,  dans 
une  autre  ruche  qu’on  fufpend  par- 
deffus . 

1Ç).  Ruche  de  Camp ine  &  Allemagne  , 
avec  un  chapiteau  ,  qu’on  ne  fait 
que  lever  le  matin  ,  pour  y  couper , 
à  difcrétion  ,  les  rayons  des  ruches 
qu’on  trouve  affc\  garnies. 

20.  Ruche  d’Autriche  ,  qu’on  fait,  com¬ 
me  la  cage  d’une  maifon  ,  avec  qua¬ 
tre  planches  pofées  en  quarré  3  fur 
lefquelles  on  en  met  deux  autres  pe¬ 
tites  qui  font  le  toit. 

27.  Ruche  de  Souabe ,  qu’on  fait  de  piè¬ 
ces  de  bois  3  coupées  3  à  peu  près  3 
comme  le  moyeu  d’une  charrette  3 
creufées  en  dedans  ,  &  qu’on  cou¬ 
vre  d’une  planche  ou  d’une  ardoi- 
fe  3  qu’on  ne  fait  que  lever  pour  en 
prendre  le  miel. 

22.  Ruche  faite  de  pierrailles. 

23.  Homme  qui  fait  entrer  dans  un  fac 
les  effaims  d’une  ruche. 

24.  Deux  ruches  3  mifes  l’une  fur  l’au¬ 
tre  ,  pour  faire  paffer ,  dans  celle  d’en 
fiant  3  les  mouches  de  celle  d’en  bas  3 


par  le  trou  qvéon  y  a  fait  exprès  ait 
haut  3  quand  cette  ruche  inférieure 
ef  pleine. 

25.  Deux  ruches  accollées  par  l’em¬ 
bouchure  3  pour  faire  paffer  les 
mouches  de  lé  une  en  lé  autre  3  en 
frappant  doucement  fur  celle  qui  ef 
pleine. 

2  6.  Seringue  éi  ruches. 

27.  Grille  à  dents  ferrées'  3  pour  mettrâ 
ï hiver  à  l’entrée  de  la  ruche. 

28.  Grille  à  larges  dents  , pour  mettra 
au  commencement  du  pnntems. 

29.  Couteau  recourbé, pour  tailler  l’ou+ 
vrage  des  ruches. 

30.  Autre 3  en  forme  de  ferpette  3  pour 
les  vuider. 

3 1 .  Autre ,  pour  en  vuider  la  couronne 
ou  le  haut. 

32.  Bâton  croifé  qui  fe  met  au-dedans 
des  ruches  3  pour. y  foutenir  &  faci¬ 
liter  l’ ouvrage  des  abeilles. 

3  3 .  Couvercle  à  ruches  3  qui  ef  de  bois, 

34.  Appentis  3  ou  auvent  de  chaume  ou 
autre,  fous  lequel  on  range  les  ruches, 

35.  Hommes  qui  tranfportent  une  ru¬ 
che  plein  dé  abeilles  ,  &  envelop - 


Des  connoiffances  nécefj aires  pour  acheter  des  Mouches  ,  ou  pour  difeerner 

les  bons  paniers. 


Les  remarques  quifuivent,  font  néceffaires,  tant  pour  feconnoître  aux  rucher 
que  l’on  a  chez  foi,  que  pour  réuffir  quand  on  en  acheté  d’autres. 

Pouf  peupler  fes  paniers,  on  peut  épargner  la  dépenfe  8c  la  peine  de  l’achat^ 
en  prenant  les  jettons  de  fes  autres  ruches  ou  des  effaims  égarés,  ou  bien  de  ceux 
qu’on  trouve  dans  les  bois ,  comme  nous  le  dirons  ci-après  :  mais  il  ne  s’agit  pas 
encore  de  cela  ici. 

Il  faut  acheter  les  effaims  dès  qu’ils  font  ramaffés ,  8c  avant  qu’ils  aient  com¬ 
mencé  à  travailler. 

Ou  bien  on  acheté  les  meres  en  Août,  Septembre  Sc  Octobre,  quand  les  ru¬ 
ches  font  pleines  de  cire  8c  de  miel  ;  8c  pour  le  mieux ,  au  commencement  du 
printems ,  parce  qu’elles  ont  alors  effuyé  tous  les  rifques,  &  que  le  tranfport  ne 
les  affame  plus.  Il  ne  faut  point  les  tranfporter  en  été,  comme  je  le  dirai,  foit 
qu’elles  foient  pleines,  ou  feulement  à  demi,  parce  qu’alors  la  cire  eft  molle  à 
caufe  de  la  chaleur ,  8c  les  alvéoles ,  ou  eft  le  miel ,  ne  font  pas  tous  bouchés  ;  de 
forte  que  tout  l’édifice  de  cire  tomberoit ,  le  miel  couleroit,  8c  noyeroit  les 
mouches. 

I.  Pour  bien- choifir  celles  qu’on  acheté,  il  faut,  i°.  que  les  paniers  foient 
pleins ,  8c  qu’ils  foient  pleins  d’ouvrages  8c  de  mouches  a  proportion.  Le  trop 
grand  nombre  de  mouches  fur  un  petit  ouvrage ,  marqueroit  qu’elles  font  paref- 
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feu fes  8c  de  mauvaife  race;  8c  le  trop  de  matériaux,  fans  ouvriers,  ne  ferviroit 
qu’à  prouver  la  foibleffie  de  la  peuplade. 

20.  Obferver  leur  âge  par  la  cire.  J’ai  déjà  dit  que  la  cire  blanche  eft  de  l’an¬ 
née  ,  celle  qui  eft  jaune  8c  brune  de  deux  ans ,  Sc  celle  qui  eft  noire  ou  prefque 
noire  de  trois  à  quatre  ans  ,  8c  quelquefois  davantage.  On  pourra  pourtant  s’y 
tromper,  fi  les  paniers  ont  été  châtrés  :  c’eft  pourquoi  il  faut  examiner  la  cire  en 
haut  8c  en  bas.  Les  vieilles  mouches,  de  quatre  8c  cinq  ans,  ne  valent  rien  à  gar¬ 
der  ,  ni  pour  travailler,  ni  pour  peupler  :  les  effaims  qui  en  fortent  font  très-peu 
nombreux,  Sc  ne  font  pas  la  moitié  fi  bons  que  ceux  des  jeunes  mouches. 

30.  11  faut  prendre  garde  qu’il  n’y  ait,  aux  ruches,  ni  ver,  ni  teignes;  8c  s’il 
y  en  a ,  il  faudra  changer  les  mouches  de  paniers. 

40.  S’il  y  a  deux  effiaims  dans  la  même  ruche ,  cela  fe  connoîtra  par  un  grand 
gâteau ,  qui  fait  la  féparation  de  chaque  effiaim  qui  reconnoît  fa  reine ,  fans  fe 
mêler  avec  le  voifin  :  ces  paniers  jettent  rarement ,  parce  qu’ils  ne  font  pas  de 
couvain  d’automne,  8c  ils  font  ordinairement  compofés  de  deux  efpéces  de  mou¬ 
ches  différentes. 

5°.  En  un  mot, une  bonne  ruche  doit  être  lourde,  pleine  Sc  peuplée;  Sc  le  peu¬ 
ple  jeune,  vif,  8c  en  nombre,  proportionné  à  l’ouvrage  qui  doit  être  blanc. 

Pour  voir  fi  une  ruche  eft  pleine,  bien  peuplée  Sc  jeune,  une  perfonne  fe  met 
derrière  la  ruche,  &  la  renverfe  un  peu  en  tirant  le  haut  à  lui,  pendant  que  l’ache¬ 
teur  obferve,  par-deffous,  la  quantité  8c  la  qualité  de  la  cire  &  des  mouches;  ou 
bien  on  les  enfume  légèrement  avec  un  bouchon  de  foin ,  mis  dans  un  pot  de 
terre,  avec  un  peu  de  feu  ;  8c  mettant  la  ruche  un  inftant  fur  la  fumée,  toutes 
les  mouches  montent  au  haut  ;  s’il  en  fort  quelques-unes  ,  elles  n’auront  pas  la 
force  de  piquer ,  &  par  conféquent,  elles  n’empêcheront  point  qu’on  examine 
le  panier  :  le  lendemain  ,  elles  font  auffi  vives  qu’ auparavant. 

Voici  encore  un  autre  moyen  pour  bien  voir  leur  intérieur.  La  veille  du  jour 
qu’on  y  veut  regarder,  on  élevela  ruche  d’un  demi-pied  avec  des  pierres  ou  des 
morceaux  de  bois  :  la  fraîcheur  de  la  nuit  engourdit  les  mouches ,  Sc  le  lendemain 
du  matin  on  y  regarde  tout  à  fon  aife.  La  perfonne,  qui  en  a  ordinairement  foin, 
peut  en  approcher  fans  tant  de  myftere  ;  mais  il  n’y  feroit  pas  bon-pour  tout  au¬ 
tre  ,  à  moins  que  d’être  ganté  Sc  chaperonné ,  comme  nous  le  dirons  ci-après ,  eu 
parlant  de  la  taille  des  ruches. 

II.  Bien  des  gens  jugent  de  la  bonté  des  paniers,  par  la  vue,  par  l’ouie ,  Sc  par 
la  pefanteur. 

Par  la  vue.  i°.  Quand  on  voit  foftir  les  abeilles  de  grand  matin  pendant  la  ro- 
fée  ,  qu’elles  reviennent  bien  chargées  Sc  tard ,  qu’elles  rentrent  gayement  Sc  fans 
héfiter ,  Sc  qu’elles  fortent  très-peu  par  le  mauvais  tems  ;  car  autrement  cela  mar- 
queroit  du  défordre  ou  de  la  difette  dans  la  ruche. 

20.  Quand  elles  font  vives,  alertes  au  moindre  mouvement  delà  ruche,’ 
bien  actives ,  difficiles  à  approcher ,  Sc  que  le  moindre  coup  qu’on  donne  à  la  ru¬ 
che  les  alarme,  Sc  les  fait  fortir  en  abondance  en  bourdonnant  bien  fort. 

30.  Quand  on  leur  voit  emporter  dans  leurs  ferres  ,  hors  de  leur  ruche ,  toutes 
les  ordures  ,  les  petits  bourdons  Sc  mouches  mortes;  qu’elles  viennent  àla  porte, 
fur-tout  pendant  l’été,  pour  décharger  les  abeilles  qui  arrivent  des  champs  ,  ou 
pour  repouffer  les  infeètes  qui  voudroient  y  entrer  ,  Sc  qu’elles  y  accourent  au 
moindre  bruit,  de  peur  de  furprife.  Les  mouches  pareffieufes ,  au  contraire ,  fie 
laiffient  manger  à  l’ordure ,  aux  vers  Sc  aux  papillons. 

40.  Les  paniers  qui  ne  jettent  qu’une  fois  l’an  ,  Sc  ou  l’on  voit  les  bourdons 
morts  Sc  les  autres  mouches  inutiles ,  fur  la  terre,  font  ordinairement  bons.  Les 
grands  paniers  donnent  plus  d’ouvrage,  Sc  les  petits  plus  de  jettons. 

A  a  a  ij 
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5°.  On  prétend  que  les  meilleures  mouches  font  celles  qui  font  rondes ,  courtes 
8c  les  plus  dorées,  ou  du  moins  qui  font  de  diverfes  couleurs  :  les  noires  ne  font 
pas  fi  bonnes  pour  multiplier  :  celles  qui  reffemblent  aux  guêpes  paffent  pour  les 
petites  ,  fur-tout  quand  elles  font  velues. 

Par  l’ouie.  On  les  juge  encore  bonnes,  quand  dans  un  des  beaux  jours  du  com¬ 
mencement  de  Mars,  en  approchant  l’oreille  de  la  ruche  ,  on  entend  un  doux 
murmure  qui  femble  venir  de  bien  loin  :  au  lieu  que  les  effaims  foiblesfont  trif- 
tes,  &  ne  font  prefque  point  de  bruit;  mais  dans  les  bons ,  le  murmure  augmente 
avec  les  beaux  jours,  8c  diminue  à  mefure  que  le  foleil  s’éloigne. 

Si  elles  font  beaucoup  de  bruit  quand  on  frappe  contre  la  ruche ,  c’eft  un  bon  fi¬ 
gue;  8c  il  eft  à  propos  d’y  frapper  de  tems  en  tems,  pour  fçavoir  fi  elles  profitent, 
ou  fi  elles  font  malades ,  afin  d’y  remédier. 

Le  murmure,  ou  pour  mieux  dire  ,  le  bourdonnement  des  mouches,  n’eft 
autre  chofe  que  l’agitation  plus  ou  moins  forte  de  leurs  ailes  qui  frappent  l’air. 

P ar  la  pefanteur ,  on  connoît  la  quantité  &  la  qualité  de  l’ouvrage  8c  des  mou¬ 
ches.  Il  eft  bon  que  la  ruche  foit  toute  pleine ,  8c  que  la  cire  touche  prefqu’au 
fiége ,  autrement  elles  ne  jetteront  pas  l’année  fuivante  ;  &  quand  celles  que 
Ton  acheté  pour  effaimer,  ne  font  pas  pefantes  8c  pleines,  les  fortes  pillent  &  égor¬ 
gent  les  foibles  au  printems  ;  8c  fouvent  elles  deviennent  malades  8c  meurent  de 
dylfenterie ,  pour  s’être  crevées  du  miel  qu’elles  ont  pillé,  comme  nous  le  dirons 
à  l’Article  des  Maladies. 

Il  eft  bon  de  fcavoir  que  dans  certaines  années  les  mouches  travaillent  prefque 
toujours  à  la  cire  ,  &  n’amaffent  que  bien  peu  de  miel. 

III.  Quand  on  a  acheté  une  ruche,  il  faut  y  mettre  un  cachet  de  cire  d’Efpagne,' 
pour  qu’on  ne  la  change  point;  il  faut  aufii  marquer,  ou  bien  fe  refibuvenir  de  quel 
poids  elle  étoit  lorfqu’on  en  a  fait  le  marché,  Sc  ne  la  point  enlever  ,  qu’on  n’ait 
vérifié  fi  le  cachet  8c  le  poids  font  les  mêmes;  car  les  Payfans  font  fujets  à  les 
changer  ou  à  les  châtrer  dans  l’intervalle  qui  s’écoule  entre  la  vente  &  le 
îranfport. 

Des  différentes  efpéces  de  Mouches  à  miel. 

Quoique  toutes  les  abeilles  amafient  la  cire  8c  le  miel ,  il  y  en  a  pourtant  pîü- 
fieurs  efpéces  différentes  en  bonté ,  8c  c’eft  une  quatrième  chofe  à  laquelle  il  faut 
bien  faire  attention  lorfqu’on  les  acheté. 

Il  y  en  a  de  quatre  fortes ,  qu’on  diftingue  par  leur  grandeur ,  par  leur  couleur; 
8c  par  leur  ouvrage. 

La  première  &  la  meilleure  efpéce*  eft  celle  des  petites  mouches  :  elles  font 
polies ,  nettes ,  luifantes  au  foleil,  d’un  jaune  aurore,  avec  un  peu  de  poils  entre 
les  ailes  :  elles  fe  mêlent  fouvent  avec  les  greffes,  8c  il  faut  l’empêcher,  parce 
que  c’eft  leur  ruine. 

Celles  de  la  deuxième  efpéce  font  noirâtres  ;  elles  ont  le  corps  plus  gros ,  8c 
elles  font  moins  privées  8c  moins  bonnes  à  garder  que  les  premières. 

Ces  deux  premières  efpéces  font  pourtant  les  meilleures ,  parce  qu’elles  fê 
confervent  plus  long-tems  dans  leur  bonté. 

Celles  de  la  troifiéme  efpéce  font  aufii  de  moyenne  groffeur,  mais  de  couleur 
grife  :  elles  font  fauvages ,  reftent  peu  aux  paniers  qu’on  leur  donne  ,  8c  font 
(déferter  les  abeilles  domeftiques  par  leurs  pirateries. 

La  quatrième  8c  derniere  efpéce  eft  celle  des  mouches  qui  viennent  des  bois  ; 
elles  font  groffes ,  8c  de  couleur  brune. 

Pour  ne  pas  confondre  ces  efpéces,  il  faut  fe  régler  particuliérement  fur  la 
quantité  de  leur  ouvrage,  car  leur  couleur  n’eft  pas  toujours  une  régie  certains 
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Par  exemple ,  les  mouches ,  qui  ont  demeuré  long-tems  dans  les  paniers  fans  for- 
tir  ,  de  jaunes  qu’elles  étoient ,  deviennent  toutes  noires. 
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De  même,  quoiqu’il  foit  vrai,  en  général,  que  lesgrofïes  mouches  étrangères 
caufent  la  ruine  de  leurs  voifines,  elles  ont  néanmoins  le  mérite  d’amafler  beau¬ 
coup  de  miel,  8c  de  travailler  avec  plus  de  vigueur  que  les  autres  :  c’eft  pour¬ 
quoi  il  y  en  aura  ci-après  un  Article  particulier. 

Du  tranfport  &  de  £  arrangement  des  Ruches . 


On  peut  acheter  les  jettons  aufli-tôt  qu’ils  font  bien  arrêtés  dans  leurs  ruches  i 
mais,  à  l’égard  dès  paniers  pleins,  Ce  n’eft  pas  la  même  chofe  :  on  ne  les  vend 
guères  qu’on  n’en  ait  tiré  auparavant  tout  le  profit  qu’on  en  peut  avoir,  foit  err 
effaim  ou  en  ouvrage  :  c’eft  pourquoi  on  ne  les  acheté  ordinairement  que  depuis 
la  fin  d’Août  jufqu’à  la  Touffaint. 

On  ne  les  peut  transporter  en  fureté  que  depuis  le  commencement  de  No¬ 
vembre  jufqu’à  la  mi-Mars  :  avant  ce  tems-là  la  moindre  chaleur,  le  moindre 
choc  renverferoit  la  cire  &  le  miel  quand  les  ruches  font  pleines;  8c  fi  elles  ne 
le  font  pas ,  les  mouches ,  qui  auroient  encore  du  beau  tems ,  &  qui  n’auroient  pas 
eu  celui  de  faire  de  nouvel  ouvrage  dans  la  ruche,  fe  débaucheroient  volontiers, 
8c  abandonneroient  leur  nouvelle  habitation.  Si  au  contraire  on  les  tranfportoit 
après  la  mi-Mars,  ce  feroit  trop  tard  :  8c  elles  retourneroient  aux  places  d’où  on 
les  auroit  tirées,  quand  il  y  auroit  deux  lieux,  ou  elles  mourroient  plutôt  que 
de  revenir  à  leurs  ruches. 

Pour  les  tranfporter,  il  faut  choifir  le  matin  ou  le  foir ,  non  pas  un  tems  de 
gelées,  mais  un  jour  fombre  Sc  pluvieux,  8c  ne  les  pas  enlever  que  l’on  n’ait  re¬ 
connu,  fi  le  cachet  que  j’ai  dit  qu’il  y  falloit  mettre  en  les  achetant,  8c  le  poids 
qu’elles  avoient  alors,  y  font  encore  :  il  faut  auffi  remarquer  quelle  eft  leur  expo- 
fition ,  pour  leur  donner  la  même  dans  l’endroit  où  on  les  mettra. 

On  enveloppe  les  ruches,qu’  on  tranfporte,  avec  des  nappes  ou  de  la  toile  claire; 
ou  même  de  crin,  pour  que  les  mouches  aient  de  l’air;  fans  quoi  elles  étouffe- 
jroient  dans  l’agitation  du  tranfport. 

Pour  ne  les  pas  trop  émouvoir,  on  les  met  fur  des  civières;  enforte  que  Pairs 
paffant  entre  les  bâtons  de  la  civiere ,  traverfe  la  toile ,  8c  rafraîchit  les  abeilles  , 
on  les  tranfporte  aufîi  comme  on  fait  les  luftres,  en  les  fufpendant  à  un  bâton 
porté  fur  les  épaules  de  deux  hommes.  Les  chevaux  8c  les  charrettes  ne  valent 
rien  pour  ce  tranfport. 

Arrivé  au  lieu  du  tranfport,  on  doit  placer,  tout-d’un-coup ,  les  ruches  dans 
l’endroit  où  l’on  veut  qu’elles  reftent ,  fur  des  fiéges ,  foit  de  pierres ,  d’ardoifes  , 
de  planches ,  de  pieds  d’arbres ,  de  plâtre  ou  de  terre  rouge  bien  corroyée  Sc  mê¬ 
lée  de  tuileau,  ce  qui  eft  à  meilleur  marché  :  n’importe  de  quelle  matière ,  pourvût 
qu’ils  foient  élevés  de  terre  au  moins  d’un  demi-pied,  8c  d’un  pied  quand  ils 
font  de  pierres  ou  de  terre,  à  caufe  de  l’humidité  ;  8c  pourvu  encore  que  le  fiége 
foit  bien  uni  8c  non  bifcornu,  comme  en  quelques  endroits  de  la  Brie,  ce  qui  eft 
caufe  que  les  fouris  gâtent  tout. 

Le  fapin  eft  le  meilleur  bois  pour  les  fiéges,  parce  que  c’eft  le  moins  froid.  Il 
faut  pofer  les  ruches  à  un  pied  les  unes  des  autres ,  8c  à  deux  pieds  de  la  muraille 
ou  paliffade  contre  laquelle  on  les  appuyera  :  quand  on  en  fait  un  double  rang;, 
celles  dederriere  doivent  être  élevéesau  moins  d’un  demi-pied  plus  que  les  premiè¬ 
res  ,  pour  éviter  l’ombre  8c  être  plus  dégagées  ;  fur-tout  que  le  tablier  ne  déborde 
point  trop ,  de  peur  de  l’eau.  îl  eft  nécefiaire  de  mettre ,  à  l’entrée  de  la  ruche ,  une 
douve  ou  tuile ,  pour  que  le$  jnouches ,  revenant  des  champs  ;  aient  plus  de  jour  £$ 
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entrent  plus  facilement.  On  met  les  ruches  en  pleine  place  ,  en  amphithéâtre,  eü 
quinconce  ou  en  échiquier ,  ou  bien  fur  des  tablettes  ;  8c  de  cette  maniéré  il  en 
tient  beaucoup  dans  un  petit  efpace  de  jardin. 

En  plaçant  les  mouches,  il  faut,  ainfi  que  je  l’ai  dit,  les  expofer,  autant  que 
l’on  peut,  au  même  alpect  du  foleil  qu’elles  avoient,  Sc  qu’elles  fortentpar  le 
même  endroit. 

On  doitlaiffer  repofer  la  ruche  avant  que  d’ôter  la  nappe  qui  i’enveîoppoit,  Sc 
ne  la  point  ôter  qu’il  ne  foit  nuit  :  il  y  en  a  même  qui  ne  l’o-tent  que  quelques 
jours  après,  quand  les  abeilles  de  tous  les  autres  paniers  font  retirées,  afin  que 
les  nouvelles  venues  aient  le  tems  de  fe  raffiurer. 

Si  elles  font  trop  difficiles  à  calmer ,  il  faut  les  fumer  légèrement  avec  de  la 
bouze  de  vache  féche ,  ou  de  la  paille  d’avoine  :  cette  fumée  leur  elt  bonne ,  Sc  les 
fait  rentrer  auffi-tôt. 

Les  mouches  placées ,  on  enduira  ou  maltiquera  le  bas  de  là  ruche  avec  le  fiégeÿ 
afin  qu’il  n’y  ait  pas  d’autre  entrée  que  la  porte  ;  Sc  celui  qui  doit  les  gouverner, 
fe  fera  connoître  à  elles  peu-à-peu,  en  les  vifitant  fouvent ,  ce  qui  les  rend  moins 
farouches. 

On  enduit  les  ruches  avec  de  la  chaux  Sc  du  menu  fable  ,  ou  avec  des  vieilles 
Cendres  Sc  de  la  fiente  de  vache  :  le  meilleur  enduit  elt  le  plus  chaud.  Il  ne  faut 
pas  qu’il  y  ait  trop  d’ouverture  à  la  ruche,  à  caufe  des  infeétes  Sc  du  trop  de  chaud 
Sc  de  froid ,  qui  nuifent  également  à  l’ouvrage  ,  aux  meres  Sc  au  jet.  L’entrée  ne 
doit  pas  être  plus  groffie  qu’un  œuf,  Sc  on  doit  la  proportionner  au  nombre  des 
mouches.  L’hiver  on  couvre  chaque  ruche  avec  un  paillafibn  ,  qui  ne  doit  point 
palier  le  trou  de  la  ruche,  Sc  être  rogné  jufte,  pour  être  plus  propre  Sc  jetter 
mieuxrl’eau  :  on  met  un  petit  cercle  par-delTus,-pour  que  le  vent  ne  l’enleve  point. 

En  plaçant  les  ruches,  il  faut  distinguer  trois  fortes  de  paniers.  i°.  Les  vieil¬ 
les  fouches.  2,°.  Les  fouches  de  l’année  précédente,  Sc  les  foibles  qui  n’ont  pas 
jetté.  3J.  Les  effiaims  de  l’année. 

i°.  11  faut  placer  les  plus  fortes  au  premier  rang,  parce  que  ce  font  celles  qui 
réfilteront  le  mieux  aux  mouches  larroneffies  ,  aux  guêpes  Sc  aux  frelons. 

2°.  On  doit  éloigner  les  foibles  des  fortes ,  fans  les  mêler  Sc  fans  les  mettre  les 
unes  auprès  des  autres;  les  fortes  pilleroient  les  foibles. 

3°.  De  même,  il  faut  placer  enfemble  celles  de  même  efpéce,  Sc  n’y  en  pas 
mêler  d’autres. 

4°.  On  ne  doit  jamais  mettre  d’autres  mouches  contre  celles  qui  ne  veulent  pas 
jetter  dans  la  faifon  ,  particuliérement  quand  ce  font  de  nouveaux  effiaims,  parce 
qu’elles  les  feroient  déferter. 

5°.  A  l’égard  des  fouches  foibles  Sc  des  jettons  de  l’année  précédente,  pour  les 
bien  placer ,  il  faut  voir ,  vers  le  printems ,  qui  elt  la  faifon  propre  pour  les  châtrer  , 
s’ils  ont  beaucoup  de.  mouches  ;  en  ce  cas  on  les  laiffiera  en  leur  place  :  au  con¬ 
traire  ,  s’ils  font  foibles  Sc  reliés  avec  peu  de  mouches ,  on  les  mettra  doucement 
au  rang  des  derniers  jettons. 

6°.  Quand  on  ne  trouve  pas  les  mouches  bien  placées ,  il  faut  attendre ,  comme 
..je  l’ai  dit ,  au  commencement  d’Oétobre  pour  les  tranfporter,  en  les  fumant 
doucement. 

Les  mouches  étant  bien  choifies  Sc  bien  placées  ,  on  les  gouvernera  comme  i! 
•faut ,  Sc  ainfi  qu’il  fera  expliqué  ci-après  à  l’Article  IV.  Je  vais  parler  actuelle¬ 
ment  des  effiums  ,  parce  que  c’elt  un  Article  fort  ample  ,  important  Sc  fécond ,  8c 
que  c’elt  auüi  la  voie  la  plus  ordinaire  pour  peupler  les  ruches;  enfuite  jepaffie- 
rai  au  régime  &  au  gouvernement  des  mouches;  Sc  ce  que  j’en  dirai,  fera  généra^ 
§c  cpmmun  aux  effiaims  Sc  aux  fouches.. 
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t  v 

A.  R  T  I  C  L  E  III. 

Des  Effaims. 

C’eft  le  principal  produit  &  le  point  plus  important  du  gouvernement  des 
mouches  à  miel,  tant  pour  fçavoir  conduire  fes  propres  abeilles ,  que  pour  fçavoir 
profiter  des  effaims  qui  travaillent  &  multiplient  beaucoup. 

Je  crois  que  tout  le  monde  fait  qu’en  fçait  d’abeilles,  ejfaim  8c  jet  ou  jetton ,  c’eft 
la  même  chofe,  de  même  qu’ ef aimer  8c  jettera  8c  que  l’on  appelle  mer  es- mouches, 
meres- ruches  ou  Jonches ,  celles  qui  ont  effaimé. 

Des  Ejfaims  ,  &  du  tems  qu’ils  fort  eut, 

J’ai  parlé  ci-deflus  du  tranfport  8c  de  l’arrangement  des  ruches  :  il  faut  à  préfeîlt! 
veiller  à  la  fortie  des  effaims  pour  les  rattraper. 

Ils  fortent  plutôt  ou  plus  tard,  dans  le  courant  du  mois  de  Mai  8c  de  Juin  i 
qui  eft  d’  ordinaire  le  tems  de  leur  jet ,  8c  fuivant  la  chaleur  du  climat  &  dur 
tems  :  ils  fortent  de  meilleure  heure  dans  les  pays  chauds.  Aux  environs  de 
Paris,  8c  aux  pays  de  même  température  ,  la  faifon  du  jet  eft  depuis  la  mi~ 
Mai  jufqu’à  la  Saint  Jean  :  ceux  qui  viennent  enfuite  ,  peuvent  difficilement 
réuffir. 

Dans  les  pays  où  le  farrafin  abonde,  les  mouches  ne  jette  que  depuis  le  quinze 
Juillet  jufqu’au  quinze  Août.  Dans  les  années  graffies  ,  c’eft-à-dire  chaudes  8c  hu- 
mides  ,  les  effaims  avancent  de  quinze  jours  ,  8c  iis  retardent  d’autant  dans  les  an- 
nées  froides  Sc  féches.  r 

Quelquefois  il  paroit  des  efiaims  avant  le  tems;  mais  il  ne  faut  pas  s’y  tromper  : 
Car  ce  font  fouvent  de  vieilles  mouches  qui  abandonnent  leurs  paniers  faute  de 
provifion ,  ou  qui  en  font  chaffiées  par  de  plus  fortes.  Il  y  a  auffi  des  petits  efiaims 
qui  n’ont  pas  quitté  la  ruche  avant  l’hiver,  8c  qui  fe  font  rangés  dans  un  coin ,  qui 
fortent  au  premier  beau  tems  :  ils  peuvent  tous  réuffir,  fi  l’on  peut  les  arrêter  dans 
les  ruches,  ce  qui  eft  fort  difficile. 

Des  fgnes ,  heures  0  accidens  du  jet , 

Pour  veiller  à  la  fortie  des  efiaims  ,  il  faut  fe  régler  fur  le  tems  que  les  mou- 
ches  ont  coutume  de  jetter  dans  chaque  pays  ,  8c  les  garder  à  vue  pendant 
quinze  jours  ou  trois  femaines ,  depuis  huit  heures  du  matin  jufqu’à  quatre 
du  foir. 

Lorfquë  les  bourdons  fortent ,  pendant  la  chaleur  du  jour,  &  qu’ils  font  du  bruit 
devant  les  ruches ,  c’eft  une  marque  qu’elles  efiaimeront  dans  peu  de  jours  ;  8c 
c’eft  ce  qui  a  contribué  à  faire  croire  à  bien  des  gens  que  c’étoit  les  bourdons  qui 
faifoient  éclorre  le  couvain,  parce  qu’ils  ne  fortent  jamais  que  l’efiaim  ne  foit  aufl* 
en  état  de  fortir.  Ces  bourdons  font  de  l’année ,  ceux  de  l'année  précédente  ayant 
été  exterminés. 

Les  mouches  fortent  parce  que  la  place  ne  fuffit  pas  pour  les  contenir  tou¬ 
tes  ,  ce  qui  oblige  un  grand  nombre  de  refter  en  peloton  jufqu’au  moment  du  dé¬ 
part  hors  de  la  ruche,  de  peur  d’étouffer  ;  &  s’il  n’y  avoit  point  de  jeunes  reines 
pour  les  conduire  ailleurs,  elles  aimeroient  mieux  périr  que  de  la  quitter. 

C’eft  auffi  une  preuve  qu’elles  veulent  fortir,  quand  elles  defeendent  fur  kg 
lièges  vers  la  mi-Mai. 
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On  remarque  encore  que ,  quand  les  mouches  veulent  jetter,  elles  font  oifives 
deux  ou  trois  jours  auparavant,  &  qu’elles  ne  vont  prefque  point  aux  champs  de¬ 
puis  les  neuf  heures  du  matin  jufqu’au  foir. 

Lorfqu’on  voit  de  l’eau  exhaler  le  matin  de  la  ruche ,  à  caufe  de  la  grande 
chaleur  qui  y  régne ,  8c  que  l’entrée  en  eft  mouillée ,  c’eft  auffi  une  marque,  que  le 
jet  eft  proche. 

Les  eftaims,  qui  doivent  fortir  des  paniers  de  l’année  précédente ,  font  fouvent 
deux  ou  trois  feintes  de  fortir,  &  rentrent  ;  il  femble  qu’ils  n’ofent  encore  s’expo* 
fer  à  l’air  :  on  dit  que  cela  vient  de  l’intempérie  de  l’air,  ou  de  ce  que  la  grande 
chaleur  de  la  ruche  les  oblige  feulement  à  fortir  pour  fe  rafraîchir.  Il  ne  faut 
pourtant  pas  s’impatienter  d’y  veiller ,  car  bientôt  après  ils  prennent  leur  volée 
tout  de  bon  :  le  pis  eft  qu’il  fe  trouve  fouvent  d’autres  eftaims  en  l’air,  qu’ils  amè¬ 
nent  avec  eus  dans  leurs  paniers  ;  ainfi  l’on  voit  des  deux  ou  trois  jettons  qui  fe 
font  tuer  par  les  mouches  domeftiques. 

On  voit  des  mouches  qui  rentrent  aufti  dans  leur  ruche  après  en  être  forties  j 
parce  que  la  jeune  reine ,  qui  étoit  à  la  porte  prête  à  les  fuivre ,  n’a  pu  fe  réfoudre 
à  quitter  la  mere-ruche  pour  les  accompagner. 

Quand  il  fe  trouve  deux  ou  plufieurs  reines  dans  un  même  eftaim ,  comme 
il  arrive  fouvent ,  8c  qui  ne  veulent  pas  céder  l’une  à  l’autre  ,  l’eftaim  retourne 
quelquefois  d’oii  il  eftforti,  en  attendant  une  autre  occafion.  Quelquefois  aufti 
il  y  a  une  fi  grande  quantité  de  mouches  en  l’air ,  8c  elles  font  un  fi  grand  bruit  ^ 
que  ne  fe  connoiftant  pas  les  unes  les  autres  ,  elles  retournent  à  leur  panier. 

On  a  obferyé  que ,  quand  les  eftaims  ont  bien  envie  de  jetter  8c  de  ne  pas  retour¬ 
ner ,  les  mouches  ne  s’écartent  pas ,  fe  tiennent  ferrées  8c  s’attachent  au  premier 
arbre  qu’elles  rencontrent  :  au  contraire ,  celles  qui  veulent  retourner,  veillent , 
font  beaucoup  de  bruit,  &  s’écartent  fort. 

On  ne  peut  fçavoir  infailliblement  ni  l’heure  ni  le  jour  que  les  eftaims  fortent 
de  leur  ruche  ;  mais  l’expérience  a  appris,  i°.  que  les  mouches,  avant  de  fortir, 
font  plus  en  mouvement  qu’à  l’ordinaire;  en  y  prêtant  l’oreille,  on  entend  aufti 
un  petit  bourdonnement  qui  avertit  du  départ,  qui  doit  être  fort  proche ,  comme 
au  lendemain  ou  dans  deux  jours  :  c’eft  pourquoi ,  dans  la  faifon  des  eftaims,  le 
foir  après  le  foleil  couché,  on  s’approchera  de  la  ruche  ,  pour  entendre  aifément 
iSefûrement  ce  bourdonnement,  afin  de  fe  mettre  à  veiller  à  la  fortie  de  l’eftaim 
quand  il  le  faut.  Le  bourdonnement  va  toujours  en  augmentant  jufqu’au  mo¬ 
ment  du  départ  de  l’eftaim. 

Dans  l’inftant  que  les  mouches  vont  partir ,  elles  font  en  foule  à  l’entrée  de 
ruche  ;  8c  ce  font  celles  qui  s’y  trouvent ,  tant  vieilles  que  jeunes ,  qui  compofenC 
l’eftaim. 

2°.  Le  jour  qu’elles  doivent  partir ,  il  y  en  a  peu  qui  aillent  aux  champs  ;  celles 
qui  y  vont,  partent  plus  matin ,  reviennent  de  meilleure  heure,  8c  demeurent 
chargées  de  leur  cire,  contre  les  paniers  :  il  faut  y  être  attentif  depuis  une  heure 
après  le  lever  du  foleil ,  jufqu’à  trois  ou  quatre  heures  après-midi  ;  elles  ne  fortent 
point  plus  tard. 

3°.  Quand  l’heure  du  départ  eft  venue,  il  fe  fait  dans  la  ruche  un  merveilleux 
filence  qui  dure  quelque  tems,  8c  auffi-tôt  que  la  première  fort,  les  autres  fuivent 
en  foule ,  8c  font  dehors  en  un  moment. 

4°.  Les  eftaims  fortent  à  des  heures  differentes ,  fuivant  les  différentes  expofi- 
tions  de  leurs  ruches.  Celles  qui  regardent  le  levant ,  jettent  depuis  fept  à  huit 
heures  du  matin  jufqu’à  une  heure  ou  deux  après-midi.  Celles  qui  regardent  le 
jnidi ,  jettent  quelques  heures  plus  tard.  Celles  qui  font  expofées  au  couchant , 
donnent  leurs  eftaims  depuis  dix  à  onze  heures  jufqu’à  trois.  Cela  n’arrive  pas  tou¬ 
jours 
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jours  Également  ;  car  dans  les  tems  chauds  Sc  étouffant ,  les  mouches  ,  dans  toutes 
les  expofitions,  jettent  à  toute  heure  ,  depuis  huit  heures  du  matin ,  jufqu’à  qua¬ 
tre  du  loir.  Les  tems  de  pluie  8c  de  grand  vent  empêchent  les  effaims  de  fortir  ; 
mais ,  fi  ce  n’eft  qu’une  petite  pluie  douce ,  on  doit  y  être  attentif,  parce  qu’elle 
les  excite  à  quitter  le  gîte,  cette  pluie  augmentant  leur  force. 

Il  faut  garder  foigneufement  les  mouches  depuis  lami-Mai,  jufqu’à  la  Saint 
Jean,  fur-tout  les  vieilles  fouches,  qui  fouvent  n’avertiffent  pas  de  leur  départ  : 
les  jeunes  paniers  n’en  font  pas  de  même. 

Quand  les  fouches  fortent  en  colere,  ce  qui  paroît  lorfqu’elles  fe  jettent  fur  les 
perfonnes ,  il  ne  faut  pas  fonger  à  les  mettre  d’abord  dans  les  ruches  ,  on  doit 
attendre  fur  le  foir. 

Le  tems ,  les  approches  8c  les  accidens  du  jet  étant  expliqués  comme  ils  le 
font  ci-delfus,  avant  d’en  venir  aux  maniérés  &  aux  régies  qui  apprennent  à 
rattraper  8c  gouverner  les  jeunes  effaims  ,  il  eft  bon  de  prévoir  quelques  autres 
accidens  qui  peuvent  furvenir  intermédiairement. 

L’expérience  nous  apprend  qu’ils  fe  réduifent  à  quatre  cas.  Le  premier  eft 
qu’en  certaines  années  les  mouches  ne  donnent  prefque  point  d’elfaims. 

Le  fécond  eft  qu’elles  ne  jettent  point  de  l’année. 

Le  troifiéme  regarde  les  cas  &  les  maniérés  de  les  empêcher  de  jetter. 

Et  le  quatrième  renferme  les  occafions  où  il  faut  forcer  les  mouches  d’efiaimer, 
P arcourons  tous  ces  incidens,  8c  commençons  par  celui  de  la  ftériiité. 

Pourquoi }  &  à  quels  fgnes  on  connoît  quune  Ruche  ne  jettera  point  de  V année. 

Cela  fe  connoît  premièrement,  fi  les  mouches  jettent  dehors  leurs  petits  bour¬ 
dons  ,  bien  formés  8c  prêts  à  voler ,  avant  la  Saint  Jean. 

Secondement,  fi  le  panier  eft  léger  8c  foible  de  provifion  au  printems,  il  fera 
lin  couvain  à  diverfes  fois  ,  gouverné  par  plufieurs  reines  ,  8c  rempli  de  mou¬ 
ches  adultérines  qui  fe  mettent  autour  des  paniers,  dont  elles  ne  veulent  point 
fortir ,  parce  que  la  faifon  étant  avancée,  elles  ont  peur  de  ne  pouvoir  pas  amafi* 
fer  affez  de  provifion  pour  l’hiver  fuivant. 

Troifiémement,  quand  une  ruche  a  été  pillée  par  les  mouches  larroneffes^ 
les  domiciliaires  emploient  le  printems  à  réparer  leur  perte ,  8c  ne  fe  défont  point 
des  jeunes  ,  qu’elles  regardent  comme  un  fecours  en  cas  d’une  fécondé  alarme. 

D’où  vient  qu’en  certaines  années  les  Mouches  ne  donnent  prefque  point  d’ Effaims» 

i°.  Quand  les  mouches  n’amalfent  pas  beaucoup  pendant  l’été,  8c  que  l’hiver 
fuivant  eft  long;  comme  elles  ont  confommé  leur  provifion  de  bonne  heure, 
elles  languiffent ,  8c  font  trop  foibles  pour  donner  des  etfaims. 

20.  Quand  il  eft  mort  beaucoup  de  mouches  par  la  rigueur  du  printems ,  caufée 
par  les  vents  ,  les  pluies  ou  le  froid  ,  à  la  campagne  ou  ailleurs,  pour  fe  fortifier 
elles  confervent  les  premiers  effaims  qui  devraient  fortir  ,  8c  en  tuent  la  jeune 
reine  qui  devroit  les  conduire. 

30.  On  prétend  auflî  que  les  paniers  trop  pleins  de  miel  empêchent  les  mouches 
de  jetter ,  parce  que  la  froidure  Sc  la  grande  quantité  de  miel  incommodent  les 
mouches,  Sc  empêchent  le  couvain  de  réuifir. 

Comment  on  peut  empêcher  les  Mouches  de  jetter . 

Il  y  a  du  profit  à  avoir  des  effaims,  mais  il  n’y  en  a  pas  à  avoir  des  mouches  qiu 
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jettent  trop;  car,  fi  au  lieu  de  deux  eflaims,  elles  en  donnent  par  an  trois  Sc  quatre, 
les  meres  ruches  le  dépeuplent  Sc  s’épuifent  de  fujets,  parce  qu’il  y  a  des  vieilles 
mouches  qui  s’en  vont  avec  les  eflaims,  Sc  qu’il  y  en  a  auffi  beaucoup  qui  meu¬ 
rent  :  d’ailleurs ,  il  n’y  a  que  le  premier  eflaim,  quelquefois  le  fécond,  qui  ayentle 
tems  d’amafler  des  provisions  pour  l’hiver  ;  ceux  d’après  font  trop  foibles  en  mou-- 
ches  &  en  force  pour  amafier  8c  réfifter  à  l’hiver. 

Cette  fécondité  excellive  des  ruches  vient  du  trop  de  chaleur  qui  y  régne , 
Sc  qui  fait  que  le  couvain  étant  fort  vif,  il  n’attend  pas  que  toute  la  couvée  foit 
éclofe,  Sc  fort  dès  qu’il  y  en  a  une  partie  d’éclofe;  enforte  que  de  deux  jettons 
que  la  ruche  devroit  feulement  donner ,  il  en  fort  trois  ou  quatre ,  qui  ne  font  que 
des  demi- jettons,  c’eft-à-dire ,  qu’il  n’y  a  que  la  moitié  de  ce  qu’il  devroit  y  avoir 
de  mouches. 

Dans  les  pays  gras  Sc  fertiles  en  fleurs,  comme  montagnes,  prairies  Sc  bois, 
ou  plaines  femées  de  farrafln ,  on  doit  moins  craindre  qu’une  ruche  jette  trop  , 
parce  que  les  mouches  ,  quoiqu’en  petit  nombre,  y  trouvent  toujours  aflez  de 
fleurs  ;  mais  dans  les  pays  dégarnis,  fecs  ou  froids,  comme  plaines  fans  prairies  ,, 
ou  terre  fablonneufes  fans  fleurs,  il  faut  empêcher  qu’une  ruche  ne  jette  plus 
d’une  ou  deux  fois. 

Le  foir  du  jour  que  la  ruche  aura  jetté  pour  la  fécondé  fois,  celui  qui  veille  aux 
eflaims  regardera  deffous  la  ruche  :  fi  on  y  voit  les  rayons  à  découvert ,  elle  ne  jet¬ 
tera  pas  davantage  ;  mais  fi  elle  paroît  également  pleine,  qu’il  n’y  ait  pas  de  vui- 
de,  8c  qu’on  ne  voie  pas  les  rayons,  c’eft  une  marque  qu’elle  jettera  encore,  fur- 
tout  fi  la  faifon  n’efl  point  avancée. 

i°.  Pour  l’empêcher  de  jetter,  il  faut  tourner  le  panier  devant  derrière,  en 
bouchant  la  première  entrée,  8c  en  en  faifant  une  autre  fur  le  devant  :  cela  fuffit 
pour  les  ruches  qui  font  fort  légères,  parce  qu’elles  font  peu  fournies  de  miel ,, 
qui  n’étant  ordinairement  que  d’un  côté  ,  les  mouches  fe  trouvent  obligées 
de  travailler  de  l’autre,  Sc  tueront  la  jeune  reine,  pour  conferver  le  jetton  dans 
la  ruche. 

2°.  Si  le  panier  eft  bien  plein  de  miel ,  Sc  qu’il  y  ait  peu  de  mouches ,  il  faut 
lui  donner  de  l’air,  en  l’élevant  de  deflus  le  tablier  avec  quelques  petits  mor¬ 
ceaux  de  tuile  ou  de  planche ,  de  l’épaiflfeur  d’un  pouce  ,  ou  mettre  une  haufle 
convenable,  comme  nous  l’expliquerons  ci-après  :  les  mouches,  voyant  du  vuide 
dans  leur  ruche,  conferveront  leurs  eflaims  pour  les  aider  à  la  remplir,  Sc  tout 
ira  bien. 

Cependant  il  arrive  quelquefois  que  les  mouches  jettent,  malgré  tous  les  foins 
que  l’on  fe  donne  ;  il  faut  prendre  garde  fi  ce  ne  font  point  des  teignes  qui  les  font 
enfuir. 

Quelquefois  aufii  elles  fortent  pour  fe  délivrer  de  la  perfécution  des  grofles 
mouches  agrefles,  longues ,  noires  Sc  velues,  aufquelles  elles  abandonnent  leur 
maifon  :  les  eflaims  de  l’année  précédente  y  font  les  plus  fujets. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  penfent  que  quand  il  fe  trouve  de  ces  paniers  qui 
jettent  malgré  qu’on  en  ait,  il  faut  s’en  défaire,  parce  qu’ils  ne  réuflifient  jamais, 
qu’ils  périfl'ent  ordinairement  par  les  teignes,  Sc  qu’ils  nuifent  prefque  toujours 
aux  autres  mouches.  Ilsdifent  qu’il  faut  remarquer  le  tems  qu’ils  ont  du  miel,  afin 
de  les  faire  mourir  :  pour  moi ,  je  crois  qu’on  ne  doit  jamais  agir  fi  cruellement, 
mais  qu’il  vaut  mieux  les  changer  de  ruche. 

Les  bonnes  mouches  à  miel  ne  jettent  jamais  deux  fois  quand  on  leur  donne  des 
haufles  convenables  ;  Sc  il  eft  à  propos  de  leur  en  donner,  afin  qu’elles  ne  jettent 
qu’un  eflaim  :  le  fécond  Sc  le  troifiéme  ne  réuflilTent  que  fort  rarement,  &  la  ré-, 
«oite  du  maître  eft  moin§  abondante. 
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Comment  forcer  les  Mouches  a  jetter  &  a  rentrer . 

Souvent  les  effaims  ne  veulent  pas  abandonner  leur  mere-fouche  :  cela  vient 
ou  parce  qu’il  fait  encore  trop  froid ,  ou  parce  qu’il  n’y  a  pas  de  reine  pour  les 
■conduire;  Sc  plus  ordinairement,  parce  que  l’effaim  fentla  mere-ruche  bien  garnie 
de  miel  :  dans  ce  cas,  on  voit  les  jeunes  mouches  bien  nourries  s’opiniâtrer  à  ne 
pas  quitter,  Sc  s’attacher  par  pelotons  deffous  le  tablier ,  à  l’entrée  Sc  autour  de  la 
ruche.  Les  jettons  fe  mettent  rarement  deffous  les  fiéges  avant  le  dix  Juin  :  iî 
femble  alors  qu’elles  attendent  que  leur  compagnie  foit  complette  pour  s’en  aller 
par  un  beau  jour. 

Quelquefois  les  effaims ,  qui  paroiffent  vouloir  fortir ,  ne  font  que  des  vieilles 
mouches ,  que  les  iarroneffes  Sc  mouches  agreftes  troublent  &  chaffent  :  comme 
les  meres-abeilles  fçavent  qu’elles  ne  demeurent  pas  long-tems  dans  les  paniers, 
elles  s’établiffent  autour  dans  l’espérance  d’y  rentrer;  Sc  dans  cette  attente,  fou- 
vent  la  faifon  de  jetter  fe  paffe. 

Les  eflaims  foibles  ont  aufli  beaucoup  de  peine  à  jetter.  Quelquefois  aufïï  la 
caufè  pour  laquelle  la  ruche  ne  jette  plus,  eft  parce  qu’elle  aura  effaimé,  ou  qu’il 
y  fera  entré  quelqu’effaim  de  dehors ,  fans  qu’on  s’en  foit  apperçu. 

Remèdes.  Si  les  mouches  continuent  plus  de  deux  ou  trois  jours  à  s’attacher 
autour  de  la  ruche,  enfumez-les  avec  du  vieux  linge  pour  les  faire  rentrer;  enfui- 
te  frottez  l’entrée  Sc  le  tour  de  la  ruche ,  Sc  tous  les  endroits  oh  elles  s’étoient  atta¬ 
chées,  avec  des  feuilles  de  fureau  ,  hiéble,  rhue,  &  autres  fimples  qui  croilfent 
à  l’ombre  contre  les  murailles,  pour  que  les  mouches  ,  étant  obligées  de  relier 
dans  la  ruche,  oh  elles  font  extrêmement  preffées  &  échauffées,  effaiment  promp¬ 
tement.  Si  cette  fumigation  Sc  friélion  ne  vous  réuffît  pas  la  première  fois  ,  à  la 
fécondé  mêlez-y  un  peu  de  farine  de  foufre  ,  afin  que  l’effaim  ne  pouvant  plus 
refier  dans  la  mere-ruche,  oh  il  ell  trop  preffé,  Sc  ne  fçachant  plus  oh  s’arrêter  à 
caufe  de  ces  mauvaifes  odeurs  ,  parte  au  loin;  ce  qui  arrivera  le  lendemain.  Le 
foir  d’après,  il  faut  frotter  les  mêmes  endroits  avec  thym ,  rofes ,  romarin  Sc  mé- 
liffe,  afin  que  les  mouches,  qui  refient  dans  la  ruche,  ne  fe  dégoûtent  pas.  C’efl 
toujours  le  foir  ou  de  grand  matin  qu’on  touche  aux  ruches,  fur-tout  l’été,  de 
peur  des  piquûres. 

Il  fufïit  quelquefois  de  hauffer  les  ruches,  pour  que  l’air,  qui  y  entre,  faffe 
fortir  les  jettons. 

11  y  a  des  gens  qui ,  pour  obliger  les  effaims  de  fortir,  découvrent  leurs  ruches, 
pendant  une  heure  ou  une  heure  &  demie ,  à  la  chaleur  du  jour;  il  ne  fautpas  les 
y  laiffer  plus  long-tems ,  de  peur  que  tout  ne  fe  fonde. 

Si  tout  l’effaim  efl  fous  le  fiége,  enlevez  la  mere-ruche  après  foleil  couché  ; 
enfuite  renverfez  le  fiége  de  haut  en  bas ,  couvrez  l’effaim  d’une  ruche  accommo¬ 
dée  ,  les  mouches  y  entreront,  &  le  lendemain,  du  matin,  vous  la  placerez  ail¬ 
leurs  ,  Sc  remettrez  la  fouche  en  fa  place.  Il  y  en  a  quelques-uns  qui  fecouent 
rudement  la  fouche  fur  une  ferviette  ,  Sc  y  jettent  une  ruche,  lorfqu’ils  y  voient 
affez  de  mouches  pour  la  remplir,  Sc  après,  ils  la  remettent  en  fa  place.  Quoique 
cette  méthode  ne  réufliffe  pas  toujours ,  elle  n’efl  pas  cependant  inutile ,  car  quel¬ 
quefois  les  mouches  jettent  au  premier  beau  tems. 

Dans  les  pays  médiocrement  chauds  ,  quand  le  dix-fept  Juillet  efl  paffe  , 
il  faut  fe  contenter  de  leur  donner  des  hauffes  pour  les  faire  rentrer  :  les  mou¬ 
ches  deviendront  fi  fortes,  qu’elles  donneront  de  bons  effaims  dès  le  mois  de 
Mai  de  l’année  fuivante. 
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•  r  1 

Moyens  d’arrêter  les  EJfaimS. 

i°.  Le  lieu  où.  l’on  met  les  ruches ,  doit  être  planté  d’arbres  à  quelque  diftane© 
des  ruches,  non-feulement  pour  leur  donner  de  l’abri ,  mais  particuliérement 
pour  arrêter  les  effaims  qui  en  fortiront:  ces  arbres  rompant  le  vol  de  l’effaim ,  8c 
lui  préfentant  la  fraîcheur  8c  le  repos  qu’il  cherche  ,  il  s’y  attache  8c  on  le 
reprend  auffi-tôt  ;  mais  il  eft  bon  que  ces  arbres  foient  bas  3c  petits,  comme 
pommiers,  poiriers,  cerifiers  ou  pruniers  :  ils  font  plus  commodes  que  les  grand» 
pour  rattraper  facilement  les  effaims.  Dès  qu’un  effaims’eft  arrêté  fur  ces  arbres, 
tous  ceux  des  ruches  voifmes  s’y  joignent  d’ordinaire  :  on  en  voit  des  tas  gro» 
comme  des  bariques;  il  n’y  a  qu’à  les  féparer  8c  les  mettre  dans  les  ruches. 

Il  faut  remarquer  encore  qu’il  eft  bon  de  mettre  les  mouches  dans  un  lieu  fré¬ 
quenté;  elles  font  moins  farouches,  Sc  fe  lailfent  prendre  plus  aifément. 

a°.  Tout  le  monde  fçait  que  l’on  emploie  le  fon  des  chaudrons,  badins  ou  poê¬ 
les  ,  pour  arrêter  les  mouches  quand  elles  fortent  ;  mais  on  doit  prendre  garde  de 
ne  pas  fonner  que  tout l’effaim ne foit  forti  du  panier, parce  qu’il  y  pourroit res¬ 
ter  des  mouches  ,  qui  croiroient  qu’il  y  auroit  de  la  tempête  en  l’air  ;  8c  il  femble 
c  je  c’eft  pour  cette  raifon  que  les  effaims  fortent  à  plufieurs  reprifes. 

Il  y  a  des  gens  qui,  pour  arrêter  leurs  eftàims ,  ne  font  que  leur  jetter  de  l’eau 
avec  un  balai,  ou  de  la  pouffiere ,  ou  du  fable  :  cette  maniéré  eft  plus  fùre  que  la 
première;  cela  les  fait  attacher  au  premier  arbre,  ou  entrer  dans  la  ruche,  comme 
fi  elles  fe  fauvoient  de  quelqu’orage.  D’autres  tirent  de  l’arquebufe,  croyant 
que  c’eft  le  grand  bruit  qui  étourdit  8c  fixe  l’effaim  ;  mais  c’eft  plutôt  ia  crainte  de 
l’orage ,  car  un  grand  charivari  les  fait  fuir  au  loin. 

C’eft  pourquoi  il  faut  auffi  frapper  doucement  fur  une  poele  de  fer  ,  chaudron 
ou  tuile  :  le  trop  grand  bruit  les  éieve,  8c  elles  ont  de  la  peine  à  fe  rabattre. 

Quand ,  au  fortir  de  la  ruche ,  l’effaim  vole  bas ,  il  ne  va  pas  loin ,  8c  s’attache 
aifément  :  au  contraire,  quand  les  mouches  s’élèvent  d’abord,  elles  fe  perdent, 
fi  on  ne  les  fuit  en  diligence. 

Lorfque  l’effaim  s’attache  trop  haut,  ii  faut,  avant  qu’il  foit  tout  raffemblé , 
l’en  chaffer  avec  de  la  fumée  au  bout  d’une  perche ,  pour  l’obliger  à  s’aller  mettre 
plus  à  portée. 

Si  le  vent  l’enleve,  on  doit  tourner  autour,  en  jettant  quelques  poignées  de 
fable  ou  menue  terre,  eu  de  l’eau  avec  un  balai;  cela  les  rabaiffe  Sc  les  raffemble, 
8c  on  les  conduit  où  l’on  veut. 

Quand  on  voit  une  partie  de  l’effaim  arrêté ,  il  faut  ceffer  le  fon,  8c  les  laiffer  efr 
paix  :  elles  s’attachent  en  monceau,  accrochées  par  les  pattes  toutes  enfemble, 
8c  font  comme  une  efpéce  de  groffe  grappe  de  raifin. 

Si  la  ruche  n’eft  pas  prête  auffi-tôt  que  l’effaim  eft  arrêté ,  il  eft  néceffaire  de- 
l’entourer  d’un  mouchoir  ou  d’une  ferviette ,  pour  le  garantir  du  foleil  ;  autre¬ 
ment  la  chaleur  obligeroit  les  mouches  à  fe  détacher. 

3°.  Il  y  a  une  autre  maniéré  pour  arrêter  les  effaims  ;  qui  paroît  plus  fûre  Sc 
plus  tranquille  que  le  charivari  8c  toute  fa  fuite.  On  plante  des  perches  au-devant- 
des  ruches,  quand  elles  font  fur  des  tablettes,  ou  entre  chaque  rangée,  quand 
elles  font  à  terre:  on  lie  ces  perches  les  unes  aux  autres  par  le  haut,  avec  des  cor¬ 
des  ou  autres  perches  mifes  en  travers ,  8c  on  y  attache  quelques  poignées  de 
paille ,  de  jonc  de  genêt  ou  de  bouleau ,  liées  comme  des  balais  ;  ce  qui  arrête 
les  effaims  prefqu’en  fortant  de  la  ruche.  On  peut  jetter  par-deffus  tout  cela  quel¬ 
ques  vieux  filets  de  pêcheurs ,  qui  prendront  jufqu’à  terre ,  ou  couvriront  tout  io 
jardin ,  s’il  §ft  petit. 
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î.  Paît.  Liv.  V.  Chap.  I .  Mouches  à  miel  ^  efifalms. 

Le  profit  des  mouches  à  miel  feroit  très-confidérable ,  fi  on  pouvoir  en  arrêter 
tous  les  eflaims. 

Comment  il  faut  prendre  3  placer  &  fixer  les  Ejfaims . 

I.  Avant  de  fie  mettre  à  les  attraper,  on  doit,  i”.  prendre  garde  fi  toutes  les 
mouches  font  bien  arrêtées  &  bien  tranquilles  ,  fans  fe  mouvoir;  autrement  elles 
s’envoleroientàla  moindre  approche ,  particuliérement  quand  il  y  a  plufieurs  rei¬ 
nes  ,  8c  qu’elles  fe  mettent  en  différens  pelotons,  ce  qui  en  efl:  une  preuve  certaine. 

2°.  Obferver  la  qualité  des  mouches  arrêtées ,  fi  elles  font  bonnes  ou  méchan¬ 
tes,  petites ,  grofles  ou  moyennes,  jaunes,  grifes  ou  mêlées,  afin  de  les  placera 
propos. 

30.  Faites  attention  à  la  grofleur  de  l’effaim  8c  à  la  faifon ,  fi  elle  efl:  avancée  ou 
non,  afin  de  leur  proportionner  les  ruches,  qui  doivent  être  bonnes  8c  neuves,, 
ou  nettoyées  avec  attention,  fi  elles  ont  fervi,  paflees  au  feu,  bien  accommo¬ 
dées  8c  frottées  de  miel  en  dedans ,  particuliérement  au  fond,  ou  feulement  avec 
des  fleurs  de  fèves,  ou  autres  herbes,  qu’on  fçait  être  du  goût  des  mouches,  Sc  en 
cas  que  l’effaim  forte  de  celles  dans  laquelle  on  Faura  mis,  on  lui  en  donnera  uns 
nouvelle,  qui  pourra  être  plus  convenable;  car,  fuivantla  grofleur  de  l’eflaim, 
la  ruche  doit  être  plus  ou  moins  grande. 

4°.  Si  les  eflaims  s’attachent  à  des  arbres  qui  foient  au-defllis  ou  proche  des  au¬ 
tres  paniers,  il  ne  faut  pas  les  fecouer,  ni  les  mettre  entre  les  autres,  ce  leroitles 
expofèr  à  les  faire  tuer  avec  les  vieilles;  mais  on  doit  attacher  un  panier  au-deflus 
de.  l’eflaim ,  à  la  maniéré  de  Normandie ,  ou  couper  la  branche  8c  la  transporter 
ailleurs,  fi  faire  fe  peut;  ou,  en  cas  qu’on  fecoue  la  branche,  deuxperfonnes  tien¬ 
dront  une  nappe  étendue  fur  la  ruche ,  Sc  porteront  le  tout  fort  loin ,  pour  em¬ 
pêcher  le  défordre. 

v  5°.  Il  efi  a  propos  que  ceux  qui  font  fouvent  auprès  des  mouches,  8c  qui  le* 
gouvernent,  les  prennent  eux-mêmes  :  ils  font  moins  fujets  à  être  piqués  que  des  mé¬ 
connus.  Ceux  qui  craignent  l’aiguillon ,  ont  coutume  d’avoir  des  gants  aux  mains 
un  capuchon  fur  la  tête,  avec  un  mafque  de  toile  de  crin  bien  éloigné  du  vifage,. 

6°.  Il  ne  faut  pas  laifler  l’eflaim.  à  la  branche  ou  il  s’efl:  attaché ,  plus  d’une  demi- 
heure,  de  peur  qu’il  ne  fe  débauche,  ou  que  la  moindre  pluie  ou  le  moindre  vent 
ne  le  fafle  envoler. 

II.  On  ne  doit  pas  mener  les  eflaims  rudement,  foit  en  les  prenant,  ou  en  les 
mettant  dans  les  ruches  ;  la  douceur  les  gagne ,  &  l’on  en  efi  rarement  piqué  :  elle* 
ne  prodiguent  leur  vie  que  pour  la  confervation  de  leur  république;  8c  en  les  irri¬ 
tant  elles  fe  rendent  difficiles,  8c  fe  perdent. 

Quand  les  eflaims  font  arrêtés ,  on  les  prend  de  plufieurs  maniérés.  La  première  ; 
efi:  de  couper  la  branche  où  ils  fe  font  attachés ,  la  prendre  à  la  main ,  8c  la  des¬ 
cendre  doucement  jufqu’au  lieu  préparé  :  enfuite  on  la  met  fur  un^ferviette  ,  8c 
une  ruche  accommodée  par-deflus  ;  ou  bien  on  la  fecoue  tout-d’un-coup  dans  la 
ruche  ou  fur  la  ferviette,  en  la  couvrant  auffi-tôt  de  la  ruche. 

On  peut  encore, fans  couper  la  branche  oiiefl:  l’eflaim,  la  fecouer  fur  une  ruche 
préparée ,  que  l’on  tient  d’une  main  ,  en  fecouant  de  l’ autre ,  ou  que  l’on  fait  tenir 
^ar  une  fécondé  perfonne ,  qui  aide  à  les  prendre.  Cette  maniéré  efi:  en  ufage  en 
bien  des  endroits,  parce  qu’elle  efi:  plus  prompte.  S’il  retourne  des  mouches  à  la 
branche,  on  la  fecoue  de  tems  en  tems;  Sc  enfin  elles  fuivent  les  autres;  mais  fi 
malgré  cela  il  y  en  a  quelques-unes  qui  s’obftinent  toujours  à  y  revenir ,  alors  on. 
frotte  la  branche  avec  la  fumée  d’un  linge  allumé,  ou  avec  des  fleurs  de  rhue, 
du  fureau ,  ou  quelques  herbes  qui  ne  foient  pas  de  leur  goût  5c  qui  leur  déplai- 
fent  ;  cela  les  empêche  4’y  revenir. 
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La  fécondé  maniéré  eft  d’attacher  une  ruche  par  la  poignée  au  bout  d’une  per¬ 
che;  &  de  la  ruche  bien  apprêtée,  dont  l’entrée  eft  en  bas,  on  couvre  l’eflaltn* 
qui  entre  de  lui  même  ordinairement.  S’il  fait  difficulté,  on  lui  jette  de  l’eau 
fraîche  avec  un  balai,  ou  l’on  met  un  linge  mouillé  au  bout  d’un  bâton,  dont'on 
les  pouffe  doucement  dans  la  ruche  ;  &  fi  elles  s’opiniâtrent,  on  met  du  linge  au 
bout  d’un  femblable  bâton  ;  on  l’allume  Sc  on  enfume  l’effaim ,  pour  le  faire  chan¬ 
ger  de  place.  Quand  elles  font  entrées,  on  les  defcend  doucement,  on  les  met  fur 
une  nappe  au  pied  de  l’arbre ,  ou  fur  le  fiége  qui  leur  eft  préparé.  Les  effaims  pris 
de  cette  maniéré  ,  ne  s’enfuient  prefque  jamais. 

Quelquefois  il  y  a  des  effaims  qui  fe  placent  fur  des  arbres  élevés  ;  alors  un  hom¬ 
me  ,  monté  fur  une  échelle  à  deux  branches,  tend  une  ruche  renverfée  au-deffbus 
de  l’effaim.,  pendant  qu’un  autre  monté  fur  l’arbre,  fait  tomber  avec  un  balai  les 
mouches  dans  la  ruche. 

Si  l’eflaim  fe  met  en  plufieurs  branches,  ou  s’attachent  au  gros  de  l’arbre,  ofll 
prendra  un  balai  de  plume,  une  ratifioire,  ou  de  bons  gros  gants,  8c  on  mettra.: 
comme  on  vient  de  le  dire ,  la  meilleure  partie  de  i’effaim  dans  une  ruche ,  que 
l’on  renverfera  fur  une  nappe  ;  Sc  en  y  faifant  tomber  le  refte,  qui  étoit  divifé  , 
ou  qui  fe  tenoit  attaché  ,  elles  joindront  leurs  compagnes,  8c  tout  ira  bien  , 
pourvu  qu’on  ne  les  irrite  pas.  On  peut  y  employer  les  herbes  puantes  Sc  la  fu¬ 
mée,  fur-tout  quand  elles  fe  jettent  dans  les  haies,  buiffons,  ou  lieux  difficiles  ; 
cela  les  obligera  de  fortir  Sc  de  s’aller  mettre  ailleurs ,  où  l’on  pourra  les  prendre 
plus  commodément. 

III.  Quand  l’effaim  eft  dans  la  ruche,  on  la  met  fur  un  rondeau  ou  planche,  à 
quelque  diftance  de  l’endroit  où  il  s’eft  arrêté  ;  on  l’enveloppe  8c  on  la  couvre,  à 
caufe  de  l’ardeur  du  foleil  ;  8c  le  foir,  après  foleil  couché ,  on  la  tranlporte  fur 
le  fiége  qui  lui  a  été  deftiné,  Sc  on  l’enduit  auffi-tôt. 

On  ne  doit  point  placer  les  effaims  proche  de  leurs  meres-ruches  ,  de  peuf 
qu’ils  ne  défertent  pour  y  rentrer. 

Il  leur  faut  auffi  beaucoup  plus  d’air  qu’aux  meres-fouches  ,  parce  que  cette 
fourrnilliere  étoufferoit  bientôt  .:  c’eft  pourquoi  il  y  a  des  perfonnesqui,  avant  que 
de  les  pofer  à  demeure,  les  portent  en  un  lieu  frais,  à  l’ombre,  pendues  en  l’air  , 
expofées  fur  quelques  pierres,  qui  tiennent  la  ruche  élevée  du  moins  d’un  demi- 
pied  ,  pour  y  donner  de  l’air  Sc  du  frais. 

Bien  des  gens  veulent  qu’on  les  tienne  enfermées  pendant  deux  ou  trois  jours 
8c  au  moins  pendant  vingt-quatre  heures ,  parce  que ,  pendant  ce  tems,  elles  font 
de  la  cire,  quoiqu’enfermées,  Sc  que  cela  les  attache  à  leur  ruche ,  qu’elles  ne 
quittent  prefque  plus.  D’autres  les  enferment  quelques  jours  dans  la  maifon,  pour 
les  accoutumer;  mais  tout  cela  ne  vaut  rien ,  Sc  elles  aiment  beaucoup  mieux  tra¬ 
vailler  tout-d’un-coup  avec  tranquillité  en  plein  air  &  en  liberté. 

Si  on  a  quantité  de  meres-ruches,  on  ne  mettra  jamais  les  effaims  parmi,  parce 
que  le  grand  bruit  qu’elles  font  en  fortant  Sc  en  rentrant, feroit  peur  â  l’effaim, 
le  rebuteroit ,  8c  il  s’envoleroit  :  ce  ne  fera  que  l’hiver  fuivant  qu’on  le  placera 
parmi  les  meres. 

Par  la  même  raifon,  fi  on  a  beaucoup  d’efiaims,  il  ne  faut  point  les  expoler 
d’abord  au  grand  foleil  ;  un  feul  qui  s’éleveroit,  fuffiroit  pour  emmener  tous  les 
autres  :  ces  défendons  arrivent  fouvent. 

On  doit  bien  fermer  la  ruche  fur  le  fiége,  pour  qu’il  n’y  ait  d’entrée  que  par 
la  petite  porte  ;  Sc  pour  les  garantir  de  la  pluie  Sc  du  foleil ,  fur-tout  quand  elles 
font  en  plein  vent,  on  les  couvre  de  chaperons  de  paille  ,  de  joncs,  de  genêt  ou 
d’autre  matière,  fuivant  l’ufage  du  pays.  Il  eft  bon  que  ces  chaperons  deicendent 
fur  le  fiége  la  première  année,  pour  empêcher  le  pillage. 


î.  Part.  Liv.  V.  Chat.  f.  Mouches  a  miel*  effaims. 

Î1  ne  faut  pas  remuer  de  long-tems  les  ruches  des  efiaims  nouvellement  attra¬ 
pés,  cela  ne  fait  que  les  inquiéter  &  les  déranger;  8c  la  délicatefie  des  nouvelles 
rayes,  qu’ils  y  font,  efl:  fi  grande,  qu’elles  tombent  fi  on  heurte  la  ruche;  8c  fi 
on  la  tourne ,  elles  fe  pillent  8c  s’attachent  enfemble  :  ce  qui  fait  un  tort  irré¬ 
parable. 

IV.  Il  y  a  des  marques  pour  connoître  fi  les  effaims  relieront  ou  non  dans  les 
paniers  :  8c  ces  marques  font  ordinairement  certaines,  quoiqu’elles  ne  foient  pas 
infaillibles ,  puifqu’on  voit  des  efiaims  fortir  quelquefois  au  bout  de  trois,  quatre 
de  cinq  jours ,  8c  même  davantage. 

Ces  marques  font,  quand  les  mouches  vont  aux  champs  dès  qu’elles  font  en¬ 
trées;  qu’elles  nettoient  leur  ruche,  &:  l’enduifent  de  propolis;  qu’elles  vont  au 
haut,  pour  y  commencer  leurs  rayons;  8c  qu’enfin  elles  fe  réjouifient  le  foir  par 
un  bourdonnement  qui  marque  leur  joie ,  8c  que  l’on  entend  en  prêtant  l’oreille , 
aufii-bien  que  le  bruit  qu’elles  font  en  nettoyant  leur  ruche  pendant  le  jour.  Si 
elles  n’agifient  de  la  forte,  elles  pourront  bien  s’enfuir  le  lendemain. 

Il  y  a  des  mouches  très-fujettes  à  rentrer  dans  leur  mere-ruche.  Pour  les  fixer 
a  leur  nouvelle  habitation ,  on  les  trompe  :  pendant  que  tout  l’eflaim  efl:  dehors  , 
on  recule  de  deux  ou  trois  pieds  la  mere-ruche ,  en  la  place  de  laquelle  on  met 
une  ruche  neuve,  où  les  jeunes  mouches  viennent  fe  mettre,  comptant  rentrer 
dans  leur  mere;  8c  la  nuit  d’enfuite  on  les  transféré  ailleurs ,  pour  remettre  la 
mere-ruche  en  fa  place. 

Comment  feparer  deux  Effaims  qui  fe  font  joints  ,  ou  qui  veulent  fe  joindre 

Quand  on  a  beaucoup  de  ruches,  fouvent  plufieurs  efiaims  fortent  enfemble, 
&  fe  mêlent  dans  l’air  ou  fur  le  lieu  où  ils  s’arrêtent,  enforte  que  de  deux  ou  trois , 
il  ne  s’en  forme  qu’un  feul;  ce  qui  en  ôte  le  profit,  fur-tout  quand  ce  font  des 
premiers  jettons. 

Dans  la  faifon  du  jet,  celui  qui  a  foin  des  efiaims,  doit  fe  munir  de  foin  ,  de 
paille,  d’herbes,  de  linge,  d’eau,  de  perches,  de  batte-feu ,  &  de  tout  ce  qu’il  lui 
faut  pour  fa  manœuvre,  afin  de  pouvoir,  quand  il  voit  plufieurs  efiaims  en  l’air, 
les  écarter  l’un  de  l’autre  à  force  d’eau ,  de  fable  ou  de  terre  menue ,  qu’on  jette, 
ou  de  fumée  que  l’on  fait  dans  le  milieu ,  pour  les  empêcher  de  fe  joindre. 

Si  malgré  cela  ils  fe  joignent ,  il  faut  tenir  deux  ruches  renverfées  fous  le  pe¬ 
loton  des  mouches  ;  enforte  qu’à  l’aide  du  linge  ou  de  la  fumée  ,  il  en  tombe  au¬ 
tant  dans  l’une  que  dans  l’autre.  Si  une  des  deux  en  a  moins,  onlaifiera  reprendre 
les  mouches  à  la  branche  ,  8c  on  les  fera  tomber  une  fécondé  fois  dans  celle  des 
deux  ruches,  qui  fera  la  moins  peuplée;  enfuite  on  l’éloignera  de  l’autre.  Le  foir 
on  regardera  dans  les  deux  ruches  ;  8c  fi  on  en  trouve  beaucoup  plus  dans  l’une 
que  dans  l’autre,  on  prendra  une  cuiller  à  pot  ou  une  petite  pelle  ,  pour  en  faire 
tomber  de  celle  où  il  y  en  a  trop,  fur  une  nappe  étendue  à  terre,  la  quantité  fuffi- 
fante  pour  rendre  le  partage  égal  :  fur  le  champ  ,  on  pofera  la  moindre  ruche  fur 
les  mouches  delà  nappe,  pour  qu’ellesy  montent.  Quand  elles  feront  toutes  reti¬ 
rées,  on  placera  les  deux  ruches  le  plus  loin  l’une  de  l’autre  qu’on  pourra,  pour 
que  les  mouches  ne  fe  mêlent  plus. 

Quelquefois  les  efiaims,  quoique  mêlés  fur  une  même  branche ,  fe  partagent 
d’eux-mêmes  en  deux ,  pour  peu  qu’on  fecoue  la  branche  ou  qu’on  aide  à  les  fé- 
parer  ,  avec  le  linge  &  la  fumée  qu’on  fait  dans  le  milieu. 

Ou  bien  ,  on  couvre  tout  le  peloton  d’une  nappe ,  pour  joindre  le  tout  enfem¬ 
ble  ,  enfuite  on  le  met  dans  une  grande  ruche  8c  on  l’enfume  ;  afin  que  les  efiaims 
s’y  rangent  chacun  de-fon  côté  &  autour  de  fa  reine.  Le  foir  on  y  va  avec  le  eha- 
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peron  8c  les  gants  ;  on  fait  tomber  un  des  eflaims  dans  une  ruche  préparée,  3c  Oft 
laifle  l’autre  tranquille  dans  la  ruche  ,  à  moins  que,  pour  être  trop  grande,  iln» 
faille  aufli  le  renverfer  dans  une  autre  plus  petite. 

Quand  il  y  a  plufieurs  effaims  attachés  à  différentes  branches  voifines,  il  faut 
les  envelopper  avec  des  ferviettes,  afin  de  les  garantir  de  l’ardeur  du  foleil,  8c  le 
foir  les  enrucher  l’un  après  l’autre  ;  enforte  que  le  premier  pris  foit  tout-à-fait 
entré  dans  la  ruche ,  8c  même  tranfporté ,  avant  de  toucher  à  l’autre ,  pour  qu’ils 
ne  fe  mêlent  pas  ;  ce  qui  cauferoit  de  la  perte  &  de  la  tuerie. 

Par  la  même  raifon ,  il  ne  faut  jamais  mettre  des  paniers  où  il  y  a  plufieurs 
eflaims  auprès  Fun  de  l’autre. 

Quand  un  eflaim  efl:  attaché  à  une  branche ,  ou  qu’on  vient  de  le  fecouer  dans 
une  ruche  ;  fi  pendant  ce  tems  il  en  fort  un  autre ,  de  peur  qu’il  ne  vienne  fe  mêler 
8c  fe  joindre  au  premier,  on  couvre  celui-ci  d’un  linge,  8c  on  fe  range  autour, 
avec  du  fable  8c  de  l’eau,  que  l’on  jette  à  l’autre ,  pour  l’éloigner. 

Moyens  de  marier  les  Ejjaims. 

Comme  les  eflaims  foibles  ou  tardifs  n’ont  pas  ordinairement  allez  de  peuple \ 
ou  de  tems  pour  faire  leurs  provifions  d’hiver,  on  en  met  deux  8c  jufqu’à  trois 
cnfemble,  afin  de  les  fortifier. 

Pour  cela,  le  foir,  après  le  foleil  couché,  on  enfume  la  ruche  dont  on  veut  aug¬ 
menter  le  peuple,  afin  qu’il  ne  tue  pas  celui  qu’on  y  va  joindre;  on  étend  au¬ 
près  une  nappe  par  terre  ;  on  y  apporte  doucement  la  ruche  où  efl:  l’eflaim  nou¬ 
vellement  pris ,  &  qu’on  veut  marier  avec  l’autre  ;  on  fecoue  rudement  la  ruche  ; 
8c  toutes  les  mouches  étant  tombées  ou  defcendues  fur  la  nappe ,  on  les  couvre 
promptement  de  la  ruche  qu’on  vient  d’enfumer  :  elles  y  montent,  reftent&  tra¬ 
vaillent  avec  les  autres,  dès  qu’elles  ont  pafle  une  nuit  enfemble  :  enfuite  on  re¬ 
place  la  ruche  le  meme  foir ,  ou  le  lendemain ,  avant  le  lever  du  foleil.  On  peut 
aufli  faire  cette  opération  de  grand  matin ,  pendant  que  les  mouches  font  encore 
tranfies  de  la  fraîcheur  de  la  nuit  ;  mais  il  eft  bon  de  ne  jamais  la  faire  proche  dee 
ineres-ruches  , parce  que  les  nouveaux  eflaims  y  retourneroient. 

Comment  prévenir  la  difette  des  Effaims. 

Un  eflaim  efl:  ordinairement  deux  ou  trois  jours  fans  rien  amafler  qu’un  peu  de 
cire  :  il  s’amufe  pendant  ce  tems-là  a  nettoyer  la  ruche,  à  la  godronner,  à  volti¬ 
ger  autour,  8c  à  prendre  le  chemin  des  champs;  8c  s’il  furvient  des  pluies  de  fept 
ou  huit  jours ,  l’eflaim  périt  de  langueur  8c  de  faim ,  fur-tout  quand  ce  font  des 
eflaims  foibles  ou  tardifs  ;  car  un  eflaim  venu  cinq  ou  huit  jours  avant  un  autre,  le 
fùrpafie  toujours  d’un  bon  tiers  en  pefanteur  8c  en  travail;  8c  quand  le  dernier 
feroit  infiniment  plus  peuplé,  tout  ce  qu’il  peut  faire,  c’eft:  d’égaler  l’autre. 

Pour  prévenir  la  difette,  qui  retarde  au  moins  d’une.année  le  profit  de  l’eflaim ^ 
quand  elle  ne  le  fait  point  périr,  il  faut  prendre  environ  une  demi-livre  de  bon 
miel,  un  quarteron  de  fucre  en  poudre,  8c  un  demi-yerre  d’eau-de-vie  :  le  miel 
feul  fuffit  ii  l’on  veut;  on  mêlera  le  tout,  8c  on  le  mettra  fous  la  ruche,  dans  une 
a  filet  te ,  fous  quelque  morceau  de  bois,  prefqu’à  la  hauteur  des  mouches,  avec 
une  feuille  de  papier  percé  de  petits  trous  par-deflùs  le  miel,  pour  que  les  mou¬ 
ches  puiflent  aller  le  puifer  8c  le  prendre  fans  s’empâter  les  ailes  :  on  laiflera  l’af 
fiette  8c  une  très-petite  ouverture  à  la  ruche  ,  tant  que  le  mauvais  tems  durera;  8c 
auffi-tQt  qu’il  fe  difpofera  au  beau,  on  ôtera  l’afîiette,  &  on  agrandira  l’entrée 
de  la  ruche. 

Différence 
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Différence  des  Ejfaims  <f  une  même  ruche * 

J’ai  déjà  dit  que  les  premiers  effaims  d’une  ruche  valent  toujours  mieux  que 
ceux  qui  uaiffent  des  couvées  fuivantes ,  dans  le  cours  de  chaque  année ,  parce 
qu’ils  font  plus  vigoureux ,  8c  qu’ils  ont  plus  de  tems  à  fe  fortifier  8c  à  amafler 
leurs  provifions. 

Pour  fortifier  le  peuple  des  féconds  effaims,  il  faut  hauffer  les  meres-ruches 
d’un  pouce,  afin  qu’y  ayant  de  l’air,  les  mouches  du  fécond  effaim  puiffent  y 
refter,  s’exercer  8c  croître,  en  attendant  la  perfection  de  tout  le  couvain.  Quand 
on  vaut  le  faire  fortir  ,  il  n’y  a  qu’à  abaiffer  la  ruche,  toutl’effaimfortira  enfem- 
ble  un  ou  deux  jours  après.  Si  on  ne  veut  pas  élever  les  ruches ,  après  le  premier 
jet,  il  faut  marier  enfemble  deux  des  féconds  effaims,  pour  qu’ils  fe  tirent  mieux 
d’affaire. 

Des  Ejfaims  perdus  ou  fauvages. 

On  trouve  fouvent  à  la  campagne  des  effaims  que  le  maître  n’a  pas  pu  arrêter^ 
ou  qui  font  fortis  fans  qu’on  s’en  foit  apperçu  :  on  en  trouve  auiïi  qui  fe  mettent* 
dans  les  trous  d’arbres  8c  dans  les  murailles  ;  ils  s’y  établirent  Sc  travaillent  com¬ 
me  dans  les  ruches. 

Les  effaims  s’enfuient ,  ou  parce  qu’on  ne  les  garde  pas ,  (mais  quand  les  mou¬ 
ches  font  de  bonne  efpéce ,  elles  ne  vont  pas  loin)  ou  parce  qu’en  fortant  de  leurs 
ruches,  elles  s’élèvent  tout-d’un-coup  fort  haut,  8c  pour  lors  elles  ne  s’arrêtent 
que  bien  loin  de  leur  domicile;  8c  quand  la  reine  eft  laffe,  elle  s’attache  quel¬ 
quefois  au  bâton ,  au  chapeau ,  ou  au  bras  de  ceux  qu’elle  rencontre. 

Quand  on  trouve  quelqu’effaim  en  l’air,  il  faut  fiffler  doucement,  frapper  des 
mains  ou  avec  deux  cailloux,  afin  que,  par  le  bruit ,  les  mouches  s’allient  8c  s’af- 
feient.  Si  elles  font  trop  haut ,  on  jette  de  la  pouffiere  pour  les  faire  abaiffer,  8c 
on  les  prend  comme  on  a  dit  ci-deffus. 

Quant  aux  effaims  fauvages,  on  en  trouve  de  bonne  efpéce  dans  les  bois,  dans 
les  trous  d’arbres  8c  dans  les  murailles,  foit  qu’ils  fe  foient  échappés,  ou  qu’ils  y 
foient  établis  de  race  en  race. 

On  va  chercher  les  mouches  fauvages ,  non-feulement  pour  en  avoir  les  elfaims 
dans  le  tems,  mais  auffi  pour  en  enlever  le  miel  8c  la  cire  :  on  les  guette  ordinai¬ 
rement  dans  le  printems ,  parce  que  c’eft  le  tems  qu’elles  vont  aux  champs  avec 
ardeur  8c  qu’elles  effaiment;  enforte  qu’outre  le  profit  des  effaims,  on  a  aufli  le 
profit  de  leurs  ouvrages;  8c  c’eft  leur  propre  ardeur  qui  les  trahit,  enfaifant  dé¬ 
couvrir  leur  gîte. 

On  les  cherche  dans  les  bois,  principalement  au  mois  d’ Avril ,  tems  de  la  fleur 
des  faules,  qui  eft  prefque  la  feule  de  cette  faifon  renaiffante  :  ou  bien  au  mois  de 
Mai,  quand  la  blanche-épine  paroît.  Dans  les  mois  de  Juillet  8c  d’Aout,  on  va 
dans  les  endroits  où  il  y  a  le  plus  de  fleurs  :  l’heure  la  plus  propre ,  eft  fur  les  qua¬ 
tre  heures  après-midi  ,  parce  qu’alors  les  mouches  8c  l’air  font  plus  chargés.' 
Quand  quelqu’orage  approche ,  il  eft  plus  aifé  de  les  découvrir,  parce  qu’alors  elles 
fe  retirent  toutes,  8c  on  les  fuit,  du  moins  des  yeux,  jufqu’à  leur  retraite,  où 
elles  vont  toujours  tout  droit ,  quand  elles  font  chargées.  Pour  les  y  voir  aller 
plutôt,  oti  pend  à  quelque  arbre  trois  ou  quatre  pots  enduits  de  miel;  elles  le 
fentent  de  loin ,  viennent  s’en  charger ,  8c  s’en  retournent  au  plus  vîteà  leur  nid  , 
où  on  les  luit  à  mefure  qu’on  en  voit  paffer  plufieurs ,  fi  on  n’a  pu  fuivre  les  pre¬ 
mières. 

Leur  demeure  étant  découverte,  il  eft  aile  d’en  enlever  tout  le  tréfor,  parce 
qu’on  ne  les  ménage  point. 

Tome  J, 
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A  l’égard  des  effaims ,  on  n’attrape  pas  facilement  ceux  qui  fe  mettent  dans  leS-' 
trous  des  arbres  ou  des  murailles ,  s’il  y  a  long-tems  qu’ils  y  font.  On  peut  cepen¬ 
dant  les  faire  fortiravec  la  fumée,  Sc  tenter  de  les  mettre  dans  une  ruche;  8c 
pour  le  faire  plus  aifément,  on  perce  un  trou  dans  l’arbre  ou  dans  la  muraille  , 
au-deffous  de  l’effaim  ,  on  y  fourre  un  bouchon  de  foin,  que  l’on  allume  ,  on  fait 
enforte  que  la  fumée  palTe  au  trou  ou  font  les  mouches ,  8c  ou  l’on  applique  une 
ruche  préparée  :  la  fumée  faifant  fortir  l’eflaim,  il  s’arrête  quelquefois  dans  cette 
ruche,  qu’il  faut  envelopper  8c  garder  jufqu’au  foir ,  pour  la  tranfporter. 

Quand  l’effaim  eft  dans  le  trou  d’un  arbre,  on  peut  attendre  aux  environs  de  1® 
Saint  Martin,  pour  fcier  l’arbre  au-deffus  ou  au-deffous  du  trou,  8c  tranlporter 
ainfi  l’effàim  chez  foi. 

Des  EJfaims  O  profits  des  grojfes  Mouches. 

Quoiqu’il  foit  vrai  que  les  groffes  mouches  étrangères  caufent  la  ruine  de  leurs 
Voiffnes ,  elles  ont  néanmoins  le  mérite  d’amaffer  quantité  de  miel ,  &  de  tra¬ 
vailler  avec  plus  de  vigueur  que  les  autres.  Il  faut  donc  conferver  les  effaims  qui 
en  viennent,  par  rapport  au  profit  que  l’on  en  retire,  8c  obferver  ce  qui  fuit , 
quand  ilsfortent  de  leurs  fouches. 

i°.  Il  faut  leur  donner  de  grandes  ruches,  les  éloigner  des  autres  le  plus  que 
l’on  peut ,  8c  tirer  les  fouches  avec  le  foufre ,  après  qu’elles  auront  donné  le  pre¬ 
mier  effaim,  ou  tout  au  plus  attendre  le  mois  de  Septembre. 

2°.  On  doit  fçavoir  que  ces  groffes  mouches  jettent  rarement,  parce  qu’elles 
Vont  de  panier  en  panier,  8c  qu’elles  abandonnent  le  leur,  hormis  durant  letems 
de  la  récolte,  qu’elles  travaillent  fortement  :  ainfi  quand  on  verra  des  paniers 
forts  lourds  jetter  des  derniers ,  c’eft  une  marque  que  ce  font  de  greffes  mouches  , 
qui  ont  rarement  du  couvain  l’hiver,  pour  éclorre  au  printems. 

3°.  Ce  font  ces  mêmes  mouches  étrangères  qui  avancent  quelquefois  la  fortie 
des  autres  effaims  ;  ce  qui  arrive  ordinairement  quand  on  a  perdu  beaucoup  de  pa¬ 
niers  pendant  l’hiver:  ceux  qui  relient  jettent  des  premiers,  non  par  la  bonté  des 
mouches,  mais  par  la  violence  des  groffes  8c  agreltes,  qui  veulent  être  les  mal- 
îreffes  du  panier;  ce  qui  caulefouvent  beaucoup  de  défordre,  8c  fait  déferter  les 
effaims  :  ils  font  alors  plus  difficiles  à  arrêter  que  quand  ils  font  fortis  de  leur 
gré.  Les  groffes  chaffent  aufli  ce  qui  eft  refté  de  mouches  domeftiques  après  l’eflbr 
des  effaims. 

Des  petits  EJfaims. 

Les  abeilles  donnent  fouvent  dans  l’année  des  effaims  fi  petits,  que  le  maître 
tï  en  peut  point  tirer  de  profit  :  ce  qui  vient  de  plufieurs  caufes. 

La  première  eft,  quand  il  fe  trouve  deux  reines  dans  un  même  elfaim;  car  cha¬ 
que  reine  a  fa  bande ,  8c  ils  branchent  8c  travaillent  féparément. 

On  y  remédie  en  prenant  les  deux  bandes  forties  de  la  même  ruche ,  8c  en  les 
plaçant  dans  le  même  panier  ou  dans  deux,  que  l’on  mettra  l’un  auprès  de  l’au¬ 
tre,  afin  que  les  deux  bandes  fe  rejoignent  plus  facilement,  comme  elles  ont 
coutume  de  faire  :  fi  elles  ne  le  font  pas ,  on  les  y  mettra,  comme  nous  le  dirons1 
dans  l’Article  fuivant;  8c  il  ne  faut  pas  craindre  la  rencontre  des  deux  reines, 
parce  que ,  fi  les  mouches  ne  fe  défont  pas  elles-mêmes  des  concurrens  de  leur 
reine ,  on  s’en  défera  comme  nous  le  dirons  ci-après,  dans  l’Article  du  cas  des 
deux  reines. 

Le  mauvais  tems  8c  l’exceffiYe  fécondité  de  la  reine  font  deux  autres  eau fe£ 
de  la  foibleflè  des  effaims, 
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II  n’y  a  qu’à  garder  ces  petits  effaims  jufqu’à  ce  qu’on  en  ait  quelqu’autre  pour 
les  renforcer,  en  les  mettant  enfemble  :  pour  cela ,  on  les  porte  dans  une  chambre 
obfcure ,  afin  de  les  y  mêler  dans  la  même  ruche.  On  les  arrofe  de  vin  rouge  ou 
d’hydromel ,  pour  les  mieux  unir. 

La  quatrième  caufe  de  la  foibleffe  d’un  effaim  eft,  quand  il  en  retourne  une  par¬ 
tie  dans  la  ruche  d’où  il  eft  forti. 

On  fait  revenir  ce  demi-effaim  fugitif,  en  le  renverfant  le  foir  hors  de  la  ruche 
où  il  s’eft  réfugié,  devant  celle  d’où  il  eft  forti,  8c  là  on  l’enfume  :  le  lendemain 
tout  l’eflaim  réuni  fort  en  bonne  fociété.  Si  la  défertion  continue,  on  change  les 
paniers  de  place,  pour  dépayfer  les  vagabonds. 

Ou  bien ,  on  met  deux  effaims  foibles  dans  un  même  panier  :  ils  s’aideront  8c 
fe  conferveront  l’un  l’autre.  L’union  eft  parfaite  dès  qu’ils  ont  paffé  une  nuit  en- 
femble,  8c  ils  vivent  tranquillement  pendant  le  printems ,  pendant  l’été ,  8c  tant 
que  l’abondance  dure  ;  mais  dès  qu’elle  diminue ,  fouYent  même  dès  l’automne  j 
les  plus  forts  étranglent  les  plus  foibles. 

Comment  on  fuit  entrer  les  Mouches  d'une  Ruche  en  une  autre  ,  fans  violence  ’. 

Cela  ne  fe  peut  faire  utilement  qu’entre  les  nouveaux  effaims ,  dont  les  mouches 
fympathifent  aifément.  Ainfi,  quand  il  y  en  a  un  foible  8c  un  fort ,  on  peut  faire 
entrer  les  mouches  de  l’un  dans  l’autre  en  cette  maniéré.  Il  faut  placer  ces  deux 
effaims  l’un  proche  de  l’autre  :  ayant  paffé  quatre  ou  cinq  jours  fur  leurs  fiéges  , 
on  les  change  de  place  ,  8c  on  les  laiffe  ainfi  deux  jours  tout  au  plus;  enfuite  on 
les  remet  chacun  dans  leur  premier  lieu  :  les  mouches  vont  d’un  panier  dans  l’au¬ 
tre  fans  fe  reconnoître,  8c  du  plus  fort  au  plus  foible. 

On  peut  faire  la  même  chofe  au  printems  :  après  avoir  débauché  les  mouches  ^ 
on  les  laiffe  voler  quatre  ou  cinq  jours,  8c  on  les  change  de  place  comme  les 
effaims;  mais  il  faut  prendre  garde  qu’il  y  ait  affez  de  miel  pour  les  nourrir  juf- 
qu*au  mois  de  Mai.  On  doit  même  en  agir  rarement  de  cette  maniéré ,  parce 
qu’elle  ne  réuffit  pas  toujours;  8c  Ci  on  le  fait,  il  faut  que  les  mouches  foient 
bonnes,  &  que  l’on  ne  change  point  les  jeunes  avec  les  vieilles;  autrement 
<pn  gâteroit  tout. 

Plujleurs  Reines  au  même  ejjaim  ou  au  même  panier. 

Premièrement ,  il  y  a  dans  chaque  couvain,  gros  ou  petit,  plufieurs  femelles 
qui  font  autant  de  reines ,  8c  il  y  a  quelquefois  deux  ou  trois  couvains  dans  un 
même  effaim  :  de-là  vient  la  pluralité  des  reines  ;  ce  qui  rend  les  effaims  fauvages  8c 
diftraits  :  fouvent  l’effaim  fe  fépare  en  deux  bandes  en  for  tant, &  s’attache  à  différent 
arbres  ;  ce  qui  eft  une  preuve  certaine  qu’il  y  a ,  au  moins ,  deux  reines.  On  peut 
reconnoître  les  reines  furnuméraires  en  les  arrêtant ,  &  les  tuer  pour  empêcher  le 
défordre  ;  finort  il  faut  donner ,  à  ces  effaims  de  double  couvain ,  une  ruche  étroite 
du  fond,  mais  longue,  à  proportion  du  nombre  des  mouches,  afin  qu’elles  s’y 
puiffent  cantonner  :  alors  il  arrivera  une  fédition ,  &  l’on  trouvera ,  le  lendemain  , 
une  des  deux  reines  mortes  à  la  porte  de  la  ruche ,  &  celle  qui  aura  été  choilie  , 
demeurera  dans  une  paifible  poffeffion. 

Si  on  voyoit  un  jetton  fe  ruer  fur  fon  camarade ,  il  faudroit  auffi-tôt  fumer  la 
ruche,  8c  leur  jetter  du  miel  &  du  vin  pour  les  appaifer ,  8c  tirer  la  reine  tuée  3 
fi  elle  étoit  fur  le  fiége  ou  autour ,  pour  donner  la  paix  à  la  troupe. 

Secondement ,  on  peut  trouver  aifément  une  des  reines  fuperflues  en  cette 
pianiere  ;  on  fait  entrer  un  jetton  dans  un  panier i  on  tire  l’autre,  fur  le  foir 3  d© 
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delfus  Ton  fiége  en  Je  mettant  ailleurs;  enfuite  on  prend  le  panier  où  eft  entrée 
la  reine  que  l’on  veut  tuer,  on  frappe  d’un  feul  coup ,  du  panier  fur  le  fiége,  8c 
toutes  les  mouches  tombent;  on  renverfe  la  ruche,  &  on  lailfe  les  mouches  fur 
le  fiége  jufqu’au  lendemain  matin  :  pour  lors  on  la  trouve  au  plus  gros  de  fa 
troupe,  on  la  prend  avec  des  pincettes,  8c  on  l’emporte.  Si  les  mouches  font 
trop  émues,  on  pourra  les  arrofer  doucement,  comme  quand  elles  fe  mettent, 
par  pelotons',  autour  de  leur  ruche. 

Troifiémement,  quand  on  entend  un  grand  bruit  dans  quelque  ruche ,  il  faut 
la  lever  au  plutôt,  8c  voir  s’il  ne  paroît  point  un  peloton  de  mouches  gros  com¬ 
me  le  poing  :  pour  lors ,  en  prenant  des  pincettes  8c  féparant  ces  mouches  ,  on 
trouve  la  reine,  qui  caufe  la  fédition ,  on  l’emporte ,  8c  le  tumulte  celle. 

Comment  on  peut  avoir  de  bons  Paniers  &  de  forts  EJfaims. 

C’eft-là  tout  l’objet  de  ceux  qui  ont  des  mouches  à  miel:  par-là,  l’hiverne 
leur  nuit  jamais;  elles  ne  fouffrent  ni  froid  ni  faim;  les  vers  8c  les  papillons 
s  y  mettent  rarement,  8c  les  larronefles  ne  leur  font  point  la  chaffe.  Le  fecret 
de  tout  cela  confifte  en  deux  points  :  ne  les  pas  épuifer  par  trop  de  jets  ,  8c  ren¬ 
forcer  leur  nourriture  dans  l’arriere-faifon  ;  du  moins  c’eft  ma  méthode ,  8c  je 
m’en  trouve  bien. 

i°.  Il  ne  faut  laifler  jetter  qu’une  fois  les  bons  paniers,  8c  les  foibles  point  du 
tout. 

Les  mouches  jettent  ordinairement,  ou  de  bonne  heure,  dans  le  mois  de  Mai, 
Ou  plus  tard  dans  celui  de  Juin.  Quand  leur  premier  eflaim  fera  forti ,  il  faudra 
baulfer  les  ruches  incontinent ,  ou  deux  ou  trois  jours  après ,  au  plus  tard ,  avec 
des  hauffes  de  huit ,  dix  ou  douze  pouces ,  plus  ou  moins  félon  leurs  forces  :  les 
mouches  tueront  alors  les  jeunes  reines,  pour  retenir  le  peuple  des  autres  cou¬ 
vains,  8c  on  trouvera  ces  reines  mortes  devant  les  ruches  que  l’on  aura  hauffées  : 
on  trouvera  même,  dès  le  lendemain,  devant  les  ruches  8c  deffus  les  lièges,  des 
bourdons  morts ,  comme  bouches  inutiles ,  8c  quantité  de  ces  mouches  blanches  8c 
informes ,  qui  ne  font  encore  que  du  couvain  ;  enfuite  on  verra  les  abeilles  aller 
aux  champs  avec  plus  d’ardeur  qu’elles  n’avoient  accoutumé,  parce  qu’elles  fe 
veulent  conferver  ;  8c  leur  dernier  eflaim ,  qui  reliera  dans  la  ruche ,  ne  manquera 
pas  de  fortir,  fort  Sc  nombreux,  dans  le  mois  de  Mai  de  l’année  fuivante,  li  le 
lems  y  effc  propre,  ou  dans  le  commencement  de  Juin. 

Il  faut  aufîi  haufler  les  petits  elfaims  de  l’année  précédente  ,  8c  les  ruches  ou 
fouches  qui  auront  relié  avec  peu  de  mouches ,  aufli-tôt  que  le  beau  tems  fera 
venu,  8c  après  la  Pentecôte,  lorfqu’elles  feront  remplies  de  miel,  d’ouvrage  8c 
de  mouches ,  8c  non  auparavant ,  à  caufe  des  mauvais  tems ,  qui  viennent  quelque¬ 
fois  au  mois  de  Mai,  8c  qui  les  incommoderoient,  li  elles  étoient  haulfées. 

Il  en  fautufer  de  même  à  l’égard  des  eflaims  de  Mai  8c  du  commencement  de 
Juin,  pour  les  empêcher  de  jetter,  8c  fur-tout ,  quand  on  les  voit  regorger  de 
mouches,  8c  fe  mettre  delfous  les  fiéges  8c  autour  des  ruches;  ce  qui  arrive  fou- 
vent  au  moic  de  Juillet. 

Il  ell  donc  avantageux  de  ne  laiffer  jetter  les  ruches  qu’une  feule  fois,  &  d’em¬ 
pêcher  celles  qui  font  foibles  de  le  faire  aucunement  :  il  vaut  mieux  avoir  moins 
de  paniers,  &  les  avoir  tous  bons: ceux  qui  en  uferont  ainfi,  connoîtront,  par 
expérience,  l’utilité  qui  en  revient. 

2°.  Pour  renforcer  la  nourriture  de  vos  abeilles,  dans  l’arriere-faifon,  pour  peu 
que  vos  paniers  foient  légers  8c  le  peuple  languiflant ,  fur  la  fin  d’ Août  ou  en  Sep¬ 
tembre,  félon  le  tems  8c  le  climat ,  tirez ,  de  vos  meilleures  ruches ,  la  quantité 
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de  miel  dont  vous  aurez  befoin  pour  fortifier  les  foibles  :  pour  cela,  après  avoir 
enfumé  la  ruche  ,  vous  y  couperez  proprement,  avec  un  grand  couteau,  les 
rayons  de  miel  qui  font  furie  derrière;  au  lieu  que  le  devant  ne  contient  que  du: 
couvain  :  il  ne  faut  couper,  au  plus,  que  le  tiers  de  l’ouvrage,  8c  n’y  plus  tou¬ 
cher  de  l’année.  ) 

Garnittez  vos  ruches  foibles  de  ces  morceaux  de  rayons  :  pour  cela  ,  après 
avoir  enfumé  la  ruche,  le  foir,  avec  du  vieux  linge,  pendant  un  Miferere ,  ren- 
verfez-la,  arrangez  proprement  vos  morceaux  de  miel  à  côté  de  l’ouvrage  de 
l’eflaim,  au  haut  de  la  ruche  renverfée;  ôtez-en  les  petits  rayons  qui  pourroient 
Vous  nuire  ;  placez  vos  morceaux  de  rayons ,  pleins  de  miel ,  à  un  doigt  de  dif- 
tance  les  uns  des  autres ,  ou ,  tout-autour  de  la  ruche ,  à  côté  de  l’ouvrage  ;  foute- 
ftez-les ,  à  diftance  égale ,  avec  quelques  petites  brochettes  de  bois  8c  quelques 
lattes  ou  bâtons  croifés ,  afin  qu’en  replaçant  votre  ruche  ils  ne  tombent  point 
à  terre  ;  8c  pendant  cette  opération ,  contenez  vos  mouches,  en  les  arrofant,  de 
tems  en  tems ,  avec  un  petit  balai  trempé  dans  l’eau. 

Si  cette  façon  vous  paroît  embarraftante ,  quoiqu’elle  foit  immanquable  pour 
fauver  vos  eflaims,  en  voici  une  plus  aifée,  qui  eft  bonne,  non-feulement  pourles 
ettaims,  mais  aufîi  pourles  meres  qui  fe  font  épuifées  à  force  de  jetter,  ou  quife 
trouvent  fans  provifion  à  la  fin  de  l’automne.  Au  commencement  de  Septembre, 
mettez-leur  le  foir,  deflous  la  ruche ,  dans  un  plat  de  terre  ou  afliette  de  bois,  depuis 
deux  jufqu’à  fix  livres  du  meilleur  miel  liquide,  pour  qu’elles  le  puilfent  dégorger 
dans  leurs  rayons  ,  8c  mettez  par-deffus  le  miel  des  brins  de  paille  8c  une  feuille 
de  papier,  percée  de  petits  trous,  afin  que  les  mouches  ne  s’embarra  fient  point 
dans  le  miel.  Au  commencement  d’Oétobre,  enfermez,  dans  des  ferres  ,  dans  des 
chambres  ou  dans  des  tas  d’avoine  ,  tous  les  paniers  à  qui  vous  aurez  ainfi  donné 
à  manger,  8c  veillez  aux  fouris.  Aux  premiers  beaux  jours  de  Mars,  remettez- 
les  en  leur  place  à  l’entrée  de  la  nuit;  alors  donnez-leur,  tous  les  trois  ou  quatre 
jours,  une  demi-livre  de  miel,  un  quarteron  de  fucre  &  un  demi-verre  d’eau- 
de-vie,  comme  je  l’ai  dit  en  l’article  de  la  difette  des  eflaims,  8c  continuez 
jufqu’à  ce  que  les  arbres  foient  en  fleurs.  Vous  ferez  bien  dédommagé  de  vos 
foins  par  le  profit. 


Moyens  de  rendre  bonnes  les  méchantes  Mouches  * 


Il  arrive  fouvent  que  les  mouches  ne  valent  rien,  parce  qu’elles  font  mêlées 
avec  des  étrangères  8c  agreftes  qui  leur  font  la  guerre.  Premièrement,  il  faut 
faire  mourir  les  méchantes,  8c  les  autres  deviennent  bonnes.  Pour  cela,  quand 
elles  jettent  leurs  eflaims,  s’ils  fe  féparent  en  deux  ou  en  plufieurs  pelotons,  il 
faut  remarquer  celles  qui  font  grottes  &  noires,  8c  ne  pas  les  mêler  avec  les  autres , 
mais  les  mettre  à  part  pour  les  garder,  fi  elles  en  valent  la  peine,  finon  les  tuer 
dans  la  faifon. 

Secondement ,  on  doit  tenir  les  ruches  des  méchantes  mouches  ferrées ,  avec  peu 
d’ouverture,  pendant  toute  l’année,  ce  qui  les  obligera  d’abandonner  les  autres, 
parce  qu’elles  aiment  trop  la  liberté  pour  demeurer  contraintes. 

Trofiémement ,  quand  on  voit  un  panier  qui  regorge  de  mouches  8c  ne  jette 
point  dans  la  faifon ,  c’eft  qu’il  eft  infeété  de  mouches  agreftes  8c  fauvages  :  il 
faut  donc  s’en  défaire  au  mois  de  Septembre,  après  lui  avoir  donné  des-haufles 
convenables  pour  qu’elles  amaflent  plus  de  miel. 

Quatrièmement,  comme  elles  fe  féparent  dans  les  ruches,  il  faut  reconnoître 
le  côté  qu’elles  ont  pris,  afin  de  les  tailler  8c  leur  enlever  leur  provifion,  pour 
les  obliger  à  chercher  gîte  ailleurs 
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Cinquièmement,  on  doit  donnera  ces  méchantes  mouches  des  ruches  étroites 
par  le  haut,  afin  que  les  eflaims ,  qu’on  y  mettra ,  ne  puiflent  faire  bande  à  part  8c 
fe  cantonner  :  les  meres  laifleront  peu-à-peu  ces  paniers ,  8c  les  autres  mouches 
jetteront  dehors  tout  le  couvain  de  ces  malignes ,  8c  par-là  deviendront  bonnes  t 
l’on  n’en  doit  rien  efpérer  tant  qu’il  y  a  du  mélange. 

Maniéré  de  prévenir  le  jet  &  de  profiter  des  EJJaims  Jans  qu’ils  fortent 

des  Ruches. 

Il  y  a  une  maniéré  particulière  pour  mettre  les  efifaims  à  profit  fans  fortir  des 
ruches  :  par-là  on  s’afiure  d’eux  fans  avoir  la  peine  de  courir  après. 

Quand  le  tems  d’eflaimer  approche ,  on  prend  une  ruche  vuide  Sc  ouverte  par 
le  haut  comme  par  le  bas  ;  on  y  met  par-deflhs  une  planche  de  la  même  largeur, 
8c  percée  de  deux  ou  trois  trous ,  8c  fur  cette  planche  on  pofe  la  ruche-mere  qui 
<doit  eflfaimer;  on  bouche  l’entrée  de  la  mere-ruche ,  on  la  lie  8c  on  ia  garnit  avec 
celle  d’au-defïous ,  avec  de  la  bouze  de  vache  ou  de  la  terre  grade ,  enforte  que 
les  mouches  ne  peuvent  fortir  que  par  le  bas  de  la  ruche  inférieure  8c  vuide. 

Comme  les  ruches  ne  jettent  prefque  jamais  qu’elles  ne  foient  pleines ,  les  me-3 
res-mouches  de  la  ruche fupérieure  travailleront  dans  la  ruche  d’en  bas,  retien¬ 
dront  leur  eflaim,  8c  l’y  feront  travailler  avec  elles  auflà-tôt  que  la  ruche  d’en 
haut  fera  parfaitement  pleine. 

On  en  fera  la  dépouille  quand  on  verra  celle  d’en  bas  tout-à-fait  ou  à  demi-* 
jpleine  de  miel  8c  de  cire. 

Il  fera  aifé  de  châtrer  la  mere-ruche ,  fi  elle  eft  auiïi  ouverte  par  le  haut  ;  mais 
fi  elle  ne  l’eft  pas ,  il  faut  en  enlever  une  petite  calotte  avec  un  couteau  bien  tran¬ 
chant,  y  appliquer  un  cercle  de  paille  entortillé,  comme  on  en  met  dans  les 
villages  fous  le  cul  des  chaudrons  8c  poêles  d’airain  ;  enfuite  mettre  fur  ce  cercle 
une  planche  où  il  y  ait  plufieurs  trous ,  8c  une  ruche  vuide  par-deflùs,  le  tout  fi 
bien  clos,  que  les  mouches  ne  puiffent  s’échapper  entre-deux,  Sc  qu’elles  foient 
obligées  de  monter  dans  la  ruche  vuide ,  à  travers  les  trous  de  la  planche  pofée  fur 
la  ruche  pleine;  ce  qu’elles  feront  dès  qu’elles  fe  lèntiront  enfumées. 

Pour  connoître  aifément  quand  elles  feront  montées  dans  la  ruche  vuide,  il  n’y 
a  qu’à  frapper  contre  avec  les  doigts,  8c  voir  fi  elles  font  du  bruit. 

Alors  on  prendra  la  ruche  qui  étoit  vuide,  8c  où  il  n’y  aura  que  des  mouches,' 
Sc  on  la  placera  à  côté  ;  enfuite  on  portera  à  la  maifon  la  mere-ruche  qui  eft  pleine 
d’ouvrages,  pour  en  faire  la  récolte;  8c  par-deflùs  ou  par-deffous  la  nouvelle  ru¬ 
che  pleine  d’abeilles,  on  entera  la  ruche  de  l’année,  8c  on  les  garnira  bien ,  pouf 
que  les  mouches  y  continuent  leur  travail. 

Si  avant  la  fin  de  l’été  une  des  deux  ruches  (  c’eft  ordinairement  celle  d’en  bas  ) 
eft  encore  pleine  ,  on  en  recueillera  le  miel  8c  la  cire  comme  je  viens  de  l’expli¬ 
quer  :  on  pourra  même  en  avoir  de  fuite  trois  toutes  pleines  en  un  an  ;  Sc  fi  l’an¬ 
née  eft  bonne,  elles  jetteront  encore.  De  cette  maniéré  on  multiplie  confidéra- 
blement  les  ruches  8c  le  produit  qu’elles  font ,  fans  courir  après  les  eflaims ,  8c  fans 
tuer  les  mouches  en  automne,  comme  on  fait  en  bien  des  Provinces.  Mais  d’ura 
autre  côté  il  y  a  un  inconvénient,  c’eft  qu’en  agiffant  ainfi  ,  on  perd  le  couvain  s 
qui  n’eft  pas  une  petite  perte. 

Les  eftaims  de  l’année  ne  jettent  ordinairement  que  l’année  fuiyante. 


f.  Part.  Liv.  V.  Ch ap.  I.  Mouches  a  miel;  cfpe'ce si  391 

t  .  • 

Article  IV. 

Comment  on  nourrit ,  foi gne  &  gouverne  les  Mouches  à  miel. 

Je  comprends  Tous  ce  titre  tout  ce  qui  concerne  les  mouches  à  miel,  Toit  Tou¬ 
ches  ou  eflaims. 

De  la  nourriture  des  Mouches  à  miel. 

Comme  j?ai  expliqué  ci-deflus  tout  ce  qui  regarde  les  ruches,  les  eflaims  ,  1er 
choix ,  le  tranfport  &  l’emplacement  des  mouches ,  je  vais  parler  aéluellement 
de  leur  nourriture. 

Pendant  le  printems  8c  l’été  elles  en  trouvent  de  relie ,  8c  en  amaflent  pour  l’hi¬ 
ver  :  le  farrafin  leur  en  fournit  enfuite;  il  dure  ordinairement  depuis  le  commen-' 
cernent  d’ Août  jufqu’en  Oélobre  :  on  peut  en  femer  en  différens  tems ,  pour  pro¬ 
longer  ce  fecours.  On  peut  aufli  avoir  beaucoup  de  bourrache,  buglofe  8c  hyffope;. 
leur  fleur  dure  jufqu’à  la  Touflaint,  8c  les  abeilles  s’y  plaifent  fort  :  ainfi  le 
jfeul  foin  qu’elles  demandent  de  nous,  ell  de  ne  pas  laifler  manquer  l’eau  vis-à- 
Vis  le  rucher. 

Le  miel  qu’elles  ont  amafle  pour  vivre  l’hiver ,  leur  dure  prefque  toujours 
jufqu’au  commencement  de  Février,  8c  fouvent  jufqu’au  mois  d’ Avril ,  qu’elles 
commencent  à  aller  aux  champs.'  Mais,  quelque  ménagères  qu’elles  foient ,  la 
miel  leur  manque  fouvent  de  bonne  heure ,  ou  parce  que  l’été  aura  été  trop 
fec  pour  eflaimer  à  tems&  amafler  abondamment,  ou  parce  que  les  eflaims  feront 
fortis  des  meres-ruches,  la  faifon  étant  avancée,  8c  par  conféquent  n’ayant  pas 
eu  aflez  de  tems  pour  faire  une  ample  provifion;  ou  enfin,  parce  que  l’hiver  qui 
fera  furvenu  ayant  été  long,  doux  8c  humide,  les  mouches  auront  confommé  da¬ 
vantage,  à  caufe  que  les  différentes  forties  qu’elles  font,  occafionnent  qu’elles 
fe  vuident,  fatiguent  8c  mangent  beaucoup  plus  que  quand  elles  relient  une  par¬ 
tie  de  l’hiver  dans  leur  ruche  fans  bouger,  &  dans  une  elpéce  d’engourdiffement: 
c’ell  pourquoi  plus  l’hiver  ell  rude,  moins  elles  dépenfent;  plus  il  ell  doux  8c 
long ,  plus  elles  confomment  leurs  vivres  v  8c  fe  trouvent  bientôt  en  difette.  Rien 
n’efl:  plus  néceflaire  pour  leur  confervation  Sc  pour  leur  augmentation ,  que  de 
fçavoir  leur  donner  à  manger  à  propos ,  principalement  depuis  le  mois  de  Février 
jufqu’à  la  mi-Mai. 

On  connoît  celles  qui  manquent  de  miel.  i°.  A  la  légéreté  du  panier.  2°.  A  la 
parefle  des  mouches  qui  entrent  8c  fortent.  30.  Au  grand  nombre  de  mouches 
qu’on  trouve  mortes  au  trou  8c  aux  environs  de  la  ruche;  ce  qui  arrive  aflez  fou¬ 
vent  fur  la  fin  de  l’hiver  jufqu?au  mois  de  Mai.  On  peut  alors  les  enfumer  d’herbes 
odoriférantes,  les  arrofer  d’un  peu  de  vin  pour  les  ranimer,  &  leur  donner  aman' 
ger  comme  nous  l’allons  dire.  On  peut  aufli  connoître  à  quoi  elles  en  font  de  leurs 
provifions ,  en  perçant  &  fondant  la  ruche  avec  une  longue  alêne  ou  aiguille  à 
bas ,  avec  laquelle  on  peut  faire  à  la  ruche ,  fans  la  remuer ,  aflez  de  trous  pour 
qu’on  puifle  voir  à  travers  ce  qu’il  y  a  encore  de  miel. 

Il  y  a  des  gens  qui  nourriflent  leurs  mouches  de  farine  de  farrafin,  d’avoine  ou 
d’orge  avec  un  peu  de  miel;  d’autres  leur  mettent  fimplement  fur  leurs  fiéges  des 
grofles  fèves  moulues ,  ou  leur  donnent  des  rôties  trempées  dans  le  miel  8c  dans  le 
vin ,  des  figues  ou  des  raifins  de  Damas;  d’autres  encore  fe  contentent  de  mettre 
l§urs  ruches  foibles  fur  un  tas  d’avoine,  dans  des  tonneaux  ;  mais  tout  cela  eft 
groflier  8c  dangereux ,  &  ne  donne  pas  aux  mouches  aflez  de  force. 

.Comme  le  miel  ell  leur  vraie  nourriture,  il  n’y  a  point  de  ménage  à  i’épargnep. 
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à  celles  qui  en  ont  befoin ,  parce  qu’elles  le  rendent  au  centuple.  On  peut  même 
faire  mourir  les  mouches  de  deux  ou  trois  ruches ,  ou  les  faire  paffer  dans  des  neu¬ 
ves,  pour  faire  de  leur  miel  une  provifion  fuffifante,  pour  le  befoin  des  autres. 

Il  y  a  plufieurs  maniérés  de  donner  le  miel  aux  mouches  :  les  uns  le  répandent 
fur  les  rayons;  les  autres  le  leur  feringuent  par  le  trou  pour  ne  les  pas  remuer; 
d’autres  leur  en  donnent  dans  un  plat  fur  le  tablier  ;  8c  d’autres  enfin  le  leur  met¬ 
tent  à  l’entrée  de  la  ruche.  Ces  différentes  maniérés  font  payables  quand  on  na 
fçait  pas  faire  mieux;  mais  elles  ont  toutes  leur  inconvénient. L’odeur  du  miel, 
expofé  en  dehors,  frappe  Sc  attire  les  mouches  étrangères,  qui  pillent  8c  tuent 
tout  :  en  feringuant  le  miel  ou  en  le  répandant  fur  les  rayons ,  on  en  répand  fur 
les  mouches,  on  les  colle ,  on  les  agite,  on  les  expofe  au  froid  :  Sc  fi  le  miel  n’eft 
que  fur  le  tablier  ou  au  bas  de  la  ruche,  les  mouches ,  qui  languiffent  en  haut , 
n’y  daigneront  pas  defcendre ,  le  froid  les  faifira ,  ou  bien  elles  demeureront  pri- 
fes  dans  le  miel  ;  ce  qui  en  fait  périr  beaucoup. 

V oici  donc  la  vraie  maniéré  de  donner  à  manger  aux  mouches  foibles.  Donnez- 
leur  une  livre  de  miel  à-la-fois,  afin  de  ne  les  pas  remuer  fi  fouvent;  mettez-le 
fur  une  aftiette  ou  petite  écuelle  de  bois ,  élevée,  dans  la  ruche ,  à  la  hauteur  des 
rayons ,  afin  que  les  plus  foibles  y  viennent  fans  grand  effort,  8c  couvrez  le  miel 
d’une  feuille  de  papier,  percée  de  petits  trous,  8c  foutenuepar  quelques  brins  de 
paille  ou  de  bois  fichés  dans  le  miel ,  pour  qu’elles  le  prennent  fans  fe  gâter  les 
pattes  ni  les  ailes.  Renouveliez  la  provifion,  tous  les  huit  ou  dix  jours,  félon  le 
tems  8c  leurs  befoins. 

Pour  épargner  le  miel ,  quand  on  a  beaucoup  de  mouches  à  nourrir,  on  peut 
y  mêler  de  la  fine  fleur  de  petites  fèves  noires,  &  en  faire,  avec  le  miel,  une 
efpéce  de  gâteau  qu’on  leur  donne  fur  le  tablier,  ou  élevé  à  la  hauteur  des 
rayons. 

Au  lieu  de  fèves,  on  peut  encore  faire  bouillir  une  pinte  de  miel,  avec  deux 
pintes  de  vin  vieux,  8c  réduire  le  tout  à  deux  pintes  :  ce  breuvage  eft  excellent 
pour  les  mouches ,  Sc  les  nourrit  auffi-bien  que  le  miel  pur. 

Sur  la  fin  de  l’automne ,  on  doit  vifiter  toutes  les  ruches ,  8c  les  parfumer 
de  fumée  de  quelques  herbes  odoriférantes,  pour  connoître  les  foibles  8c.  les 
fecourir  dans  le  tems.  L’été  fuivant  dédommagera  amplement  de  ces  petits  foins 
£c  de  cette  menue  dépenfê ,  par  la  force  de  l’ouvrage  8c  des  effaims  qu’elles 
feront. 

Au  mois  d’ Avril,  les  mouches  commencent  à  rapporter;  8c  depuis  la  mi- 
Mai  jufques  dans  l’automne,  elles  fçavent  bien  trouver,  aux  champs,  de  quoi 
fe  nourrir.  C’eft  la  quantité  &  la  qualité  des  herbes,  fleurs  8c  plantes  des  lieux 
voifins,  qui  font  la  fécondité  8c  la  bonté  de  leur  miel  8c  de  leur  cire,  8c  qui 
lgs  rend  elles-mêmes  faines  8ç  fécondes.  On  remarque  même  que  leurs  ouvra¬ 
ges  confervent  le  goût  8c  les  vertus  des  plantes  qui  font  les  plus  communes 
dans  les  lieux  de  leur  nourriture  :  ainfi  le  miel  de  Languedoc  eft  délicieux  Sc 
fpiritueux,  parce  qu’il  y  croît  force  romarin,  8c  que  cette  plante  y  a  plus  de 
force;  celui  de  Mingrelie  eft  fort  bon,  parce  qu’il  y  croît  force  méliffe;  celui 
de  Champagne  paffe  pour  le  meilleur  des  miels  jaunes ,  parce  que  le  terroir 
y  eft  fec  Sc  les  herbes  fines  :  c’eft  pourquoi  on  ne  fçauroit  prendre  trop  de  foins 
pour  bien  placer  les  abeilles  ,  8c  pour  conferver  les  champs  abondans  en  herbes 
aromatiques  8c  autres  qui  leur  conviennent.  On  verra,  ci-aprcs,  une  lifte  des 
plus  ordinaires.  Il  eft  bon  d’en  femer ,  de  tems  en  tems,  les  graines  dans  les  lieux 
que  les  mouches  fréquentent,  foit  jardins  ,  vergers  ou  prés  ;  ces  graines  ne  font 
jamais  perdues,  8c  elles  font  nombre  avec  les  autres. 

Ppur  bien  nourrir  les  mojuchps ,  les  anciens  tranlportoient  leurs  ruches,  de 
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place  en  place,  à  mefure  que  les  fleurs  y  épanouifloient.  Les  Hollandois  font 
actuellement  la  même  chofe ,  &  promènent  leurs  mouches  dans  les  champs  femés 
de  navets,  de  fèves,  de  millet  Sc  de  farrafin  ;  ce  qui  dure  jufques  dans  l’arriere  fai- 
fon,  à  caufe  des  plantes  qui  fleuriflent  tard. 

Il  y  a  lieu  de  croire  que  les  Hollandois  ont  appris  à  la  Chine  cette  ancienne 
méthode  ;  car  les  Chinois ,  habitant  un  pays  qui  efl:  fort  coupé  de  canaux  8c  de 
rivières ,  mettent  leurs  ruches  dans  des  bateaux,  fur  des  tablettes  à  plufieurs  éta¬ 
ges,  les  mènent  ainfi  vis-à-vis  des  campagnes  femées  d’herbages,  légumes,  grains, 
Sc  autres  plantes  en  fleurs,  8c  les  changent  de  place  à  mefure  que  les  plantes  dé- 
fleuriflent  Sc  que  d’autres  y  fuccédent  ;  8c  quand  ils  voient  leurs  bateaux  s’en¬ 
foncer  jufqu’à  une  certaine  hauteur,  ils  jugent  que  leurs  paniers-font  pleins,  8c 
ils  en  font  la  dépouille. 

Les  Habitans  de  la  Baffe-Egypte  font  aufli  de  même  :  ils  mettent  leurs  ruche* 
fur  des  bateaux,  8c  leur  font  remonter  le  Nil  ;  8c  à  mefure  que  les  champs  fleu¬ 
riflent  ,  ils  leur  font  defcendre  le  fleuve. 

Les  Italiens  font  encore  la  même  chofe  fur  le  Pô ,  8c  conduifent  leurs  ruches 
près  des  montagnes  du  Piémont. 

Mais,  ce  qui  paroîtra  extraordinaire,  c’eft  de  voir  un  particulier,  en  France  j 
qui,  n’étant  point  à  portée  de  riviere,  a  trouvé  le  moyen  de  faire  voyager  fes 
abeilles  fur  des  charrettes  faites  exprès ,  8c  ce  moyen  lui  réuflit  tous  les  ans  :  je 
veux  parler  du  propriétaire  de  la  blanchiflferie  d’Yevre-Ia-ville,  près  de  Pe- 
tiviers. 

D’autres  curieux,  aufli  de  France  ,  fans  fuivre  méchaniquement  cette  métho¬ 
de  ,fe  font  avifés  de  femer  des  fèves  primes ,  des  tardives  8c  du  bled  farrafin  en 
différentes  faifons  ;  enforte  que  les  fleurs  de  ces  différentes  femailles  fe  fuccédent 
les  unes  aux  autres ,  8c  durent  jufqu’en  Septembre  ou  Oélobre  dans  les  pays  tem¬ 
pérés  ;  Sc  comme  la  fleur  de  ces  plantes  eft  fort  bonne  pour  les  mouches,  la  terre , 
©ù  on  les  feme,  rapporte  au  double  le  profit  qu’elles  auroient  fait  en  froment. 

Des  Herbes  &  Plantes ,  bonnes  ou  mauvaifes  ,  pour  les  Mouches  à  miel. 

II  faut  les  éloigner  de  toutes  les  herbes ,  fleurs ,  arbres  8c  plantes  qui  ont  une 
mauvaife  odeur  ,  ou  qui  peuvent  en  donner  une  telle  à  l’ouvrage  des  abeilles , 
ou  les  incommoder.  Telles  font  l’oignon ,  l’ail ,  la  ciguë ,  la  jufquiame  ,  l’amou¬ 
rette,  Y  ægolethron  qui  font  un  miel  puant  ;  l’orme ,  le  tilleul,  le  tithymale  ,  qui 
leur  donnent  le  flux  de  ventre;  l’ellebore,  le  buis,  l’arboufier,  l’if,  le  cor¬ 
nouiller  ,  qui  les  rendent  malades ,  8c  donnent  une  mauvaife  odeur  à  leur 
ouvrage. 

Au  contraire,  les  bonnes  plantes  ,  pour  les  mouches  à  miel,  font  le  thym,’ 
l’origan ,  le  timbre ,  la  farriette ,  le  ferpolet ,  le  baume ,  la  lavande ,  le  romarin  , 
lafauge,  lamélifle,  le  treffle ,  la  giroflée,  les  flambes,  la  violette,  le  foleil- 
vivace,les  lys,  les  jafmins,  les  rofes  ,  les  paflfe-velours ,  le  bafilic  ,  le  genêt  ,  le 
pavot,  lemélilot,  les  mille-feuilles,  8c  toutes  les  fleurs  odoriférantes;  l’aman¬ 
dier  ,  le  pêcher ,  le  chicotin  ,  le  prunier  ,  le  pommier  ,  le  cerifier  ,  l’oran¬ 
ger  ,  citronnier,  grenadier  Sc  laurier  ,  le  lentifque  ,  le  lierre  ,  la  térébenthine  , 
le  fafranier,  le  moutardier,  le  cyprès,  le  cèdre,  le  palmier,  le  pin,  8cc.  8c  en¬ 
tre  les  légumes,  la  pimprenelle,  la  chicorée,  la  raiponce,  les  raves,  leperfii  8c 
les  fèves. 

*  C’eft  le  Ranunculus  longi-folius  pilujlrit  minor » 
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Nettoyer  les  Ruches  ,  les  enfumer. 

Il  faut  les  nettoyer  au  moins  quatre  fois  Fan,  en  entrant  Sc  en  fortant  de  l’hi¬ 
ver,  ëc  deux  fois  au  mois  d’ Avril,  à  caufe  des  petits  vers  qui  s’amaffervt  alors 
fur  le  tablier. 

On  leve  doucement  la  ruche,  on  la  renverfe  fur  le  côté,  pour  voir  s’il  n’y  a 
pas  quelque  ver,  teigne  ou  moififfure  :  s’il  y  en  a,  on  lave  doucement  la  place  avec 
de  l’urine  ou  du  vin  falé ,  &  on  frotte ,  de  même  le  tablier.  La  propreté  excite  au¬ 
tant  les  mouches,  que  la  mal-propreté  les  dégoûte. 

Quand  on  trouve  de  l’humidité  dans  la  ruche,  il  faut  l’enfumer  deux  ou  trois 
jours  de  fuite ,  avec  un  peu  de  linge ,  de  thym  Sc  de  méliffe  ;  l’on  foutient ,  ou  bien 
l’on  pofe  la  ruche  fur  cette  fumée  l’efpace  d’un  Miferere  :  ce  qui  féchera  toute 
l’humidité,  qui  eft  mortelle  aux  mouches  quand  elle  vient  de  pluie,  neige  ou 
autre  caufe  étrangère  ;  à  la  différence  de  l’humidité  qui  ne  vient  que  de  la  grande 
chaleur  des  mouches,  Sc  que  la  même  chaleur  féche  Se  diflipe. 

Toutes  les  fois  que  l’on  nettoie  les  ruches,  il  faut  avoir  foin  de  lesbien  récré-» 
pir,  Sc  de  boucher  les  trous  Sc  fentes  que  l’on  y  fait  en  les  remuante 

Griller  &  couvrir  les  Ruches  l’hiver . 

Au  mois  d’Oétobre,  on  grille  l’entrée  des  ruches  avec  un  morceau  de  fer- 
blanc,  d’ardoife  ou  de  bois  bien  uni,  auquel  on  ne  laiffe  que  quelques  petits 
trous  ou  dents  en  forme  defcie,  affez  larges  pour  qu’une  mouche  puilfe  paf- 
fer  à  chaque  trou  ou  dent  :  on  joint  la  grille,  avec  de  la  terre  franche,  au  trou 
ou  entrée  de  la  ruche,  afin  qu’étant  bien  enduite  d’ailleurs,  elle  foit,  pendant 
tout  l’hiver ,  hors  d’infulte  des  fouris  ,  oifeaux  Sc  infeéées.  Au  commencement 
du  printems  ,  que  les  mouches  commencent  à  fortir ,  on  peut  y  mette  une  grille 
à  dents  un  peu  plus  larges,  pour  qu’elles  puiffent  rentrer  avec  leurs  petites  char¬ 
ges.  On  les  débouche  tout-à-fait  fur  la  fin  d’Avril. 

Il  faut  auiïi  avoir  foin  de  tenir  les  ruches  couvertes  pendant  tout  l’hiver;  8c 
dans  les  grands  froids,  outre  leurs  couvertures  ordinaires  ,  on  leur  met  despail- 
lafions ,  qu’on  fait  de  tout  ce  qu’on  a ,  foit  rofeaux ,  pailles ,  genêts ,  ofiers  ou 
planches.. 

Quelles  Ruches  il  faut  enfermer  l’hiver , 

On  laiffe  l’hiver,  dans  les  jardins ,  les  bonnes  ruches  pefantes  8c  bien  garnies  ^ 
parce  que  les  mouches  y  étant  en  grand  nombre  Sc  plus  vives  que  les  autres,  elles 
i'ortent  les  beaux  jours,  Sc  s’obftinent  tellement  à  fortir,  qu’autrement  elles  meu¬ 
rent  au  bas  de  la  ruche ,  ou  s’y  échauffent  par  le  grand  nombre  ;  enforte  que  l’hu¬ 
midité  qu’elle3  y  excitent ,  corrompt  les  rayons ,  dégoûte  Sc  indifpofe  les  meilleu¬ 
res  mouches. 

Mais  a  l’égard  des  ruches  foibles  en  peuple  ou  en  provifions ,  comme  elles 
n’ont  ni  affez  de  force  pour  réfifteraux  froids  Sc  aux  courfes,  ni  affez  de  monde 
pour  caufer  dans  la  ruche  une  chaleur  fupérieure  à  la  rigueur  de  la  faifon  ,  ni 
affez  de  provifions  pour  fournir  à  l’appétit  que  les  fréquentes  forties  leur  don¬ 
nent,  il  faut  les  boucher  tout-à-fait  l’hiver ,  c’eft-à-dire,  depuis  le  mois  d’Oéto¬ 
bre  ou  de  Novembre,  jufqu’au  mois  de  Mars  ou  d’Avril,  füivant  la  faifon  ;  les 
enfermer  dans  une  chambre,  ferre  ou  orangerie,  ou  il  n’y  ait  pas  de  jour,  les  y 
tenir  bien  enduites,  de  peur  des  fouris,  jufqu’à  la  belle  faifon ,  qu’on  les  rap¬ 
portera  en  leur  ancienne  place,  à  l’entrée  de  îa  nuit;  Sc  alors,  pour  les  fortifier 
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tôtttre  l’air  8c  le  vent,  on  mettra  fous  chaque  ruche,  dans  une  afliette,  une  demi- 
livre  ou  une  livre  de  miel  8c  un  quarteron  de  fucre,  qu’on  retirera  au  bout  de 
deux  jours. 

Voici  un  moyen  dont  j’ai  vu  une  perfonne  de  Province  fe  fervir ,  tant  pour  Tes 
ruches  foibles,  que  pour  les  fortes,  qui  meparoît  infaillible  8c  le  plus  fur.  Il  m’a 
dit  l’avoir  appris  d’un  de  fe  s  amis,  qui  a  toujours  fait  fon  amufement,  8c  même 
une  étude  particulière  des  abeilles. 

Mettez  au  fond  d’une  vieille  futaille  défoncée  par  un  bout,  la  hauteur  d’un  de¬ 
mi-pied  de  terre  en  poudre  fort  féche,  preffez-la  bien;  mettez  fur  cette  terre  les 
douves  qui  fervoient  de  fond  à  la  futaille;  8c  pour  empêcher  les  mouches  à  miel 
de  mourir  de  faim,  au  cas  qu’elles  viennent  à  confommer  toute  leur  provifion , 
pofez  au  milieu  une  afliette  remplie  de  miel,  couverte  d’une  feuille  de  papier 
percée  de  petits  trous ,  8c  foutenue  par  quelques  brins  de  paille  ou  de  bois  fichés 
dans  le  miel,  pour  qu’elles  le  prennent  fans  fe  gâter  les  pattes  ni  les  ailes  ;  en- 
fuite  placez  la  ruche  deffus  ;  Sc  afin  de  ménager  Pair,  qui  eft  néceffaire  aux  mou¬ 
ches  ,  Sc  en  meme  tems  leur  laiffer  la  liberté  de  fortir ,  faites  un  trou  à  la  futaille, 
vis-à-vis  la  porte  de  la  ruche ,  8c  paffez-y  un  tuyau  de  fureau  ou  autre  bois ,  qui 
aille  de  la  porte  de  la  ruche,  en  dehors  la  futaille  :  après  cela  comblez  la  futaille 
avec  la  même  terre  pulvérîfée,  8c  preffez-la  bien.  Les  mouches  relieront  en  cet 
état  pendant  tout  l’hiver ,  fans  qu’il  foit  befoin  de  les  vifiter ,  8c  on  peut  être 
alluré  qu’elles  ne  courront  aucun  rifque  de  mourir  de  faim  ni  de  froid. 

Lorfqu’on  a  une  grande  quantité  de  ruches,  au  lieu  de  futailles,  on  peut  faire, 
avec  des  claies ,  dont  les  mailles  foient  ferrées,  ou  avec  de  grandes  planches ,  de 
longs  quarrés,  Sc  placer  les  ruches  dedans  ,  en  pratiquant  ce  qui  eft  dit  ci-devant, 
pour  celles  qu’on  met  dans  des  futailles^Il  ne  faut  point  oublier  de  donner  à  cha¬ 
que  ruche  fon  afliette  remplie  de  miel,  6c  fon  tuyau  de  communication  au  dehors. 

De  celui  qui  gouverne  les  Moue  lies  à  miel. 

Il  faut  que  ce  foit  toujours  la  même  perfonne  qui  les  approche  8c  qui  les  foi- 
gne;  elles  en  feront  plus  traitables  8c  plus  tranquilles,  quand  elles  la  connoîtrcnt 
une  fois  :  mais  il  faut  que  cette  perfonne  foit  aflidue  8c  bien  affectionnée  pour 
tout  fon  petit  peuple;  qu’elle  foit  attentive  à  vifiter  fes  ruches  toutes  les  femai- 
nes  ,  à  les  bien  nettoyer  ,  à  fournir  à  tous  les  befoins  ;  prudente  dans  la  taille  , 
prompte  à  courir  après  les  effaims  ,  &  qu’elle  entende  8c  exécute  bien  tout  le  dé¬ 
tail  de  fon  gouvernement;  fur  quoi  le  maître  doit  lui  fervir  de  tems  en  tems  de 
furveillant. 

Des  foins  que  les  Abeilles  demandent  pendant  chaque  mois  de  Vannée . 

En  Janvier ,  il  faut  nourrir  les  foibles,  veiller  aux  ennemis  qui  les  dérangent  : 
comme  fouris,  mufaraignes ,  crapauds  8c  araignées  ;  8c  fur-tout  les  bien  garan¬ 
tir  du  froid ,  de  la  neige ,  de  la  pluie  8c  du  vent  de  bife  :  pour  cela ,  tenir  toujours 
la  ruche  bien  fcellée ,  bien  fermée  8c  bien  couverte. 

En  Février ,  mêmes  foins  :  parfumer  d’herbes  fortes;  5c  fi  le  tems  eft  doux  fur 
la  fin  de  ce  mois ,  mettre  la  grande  grille  au  lieu  de  la  petite ,  8c  prendre  garde  à 
la  dyffenterie,  qui  commence  fouvent  à  les  prendre  dès-lors;  nettoyer  les  ruches, 
en  acheter. 

En  Mars  ,  c’eft  prefque  les  mêmes  foins  :  elles  y  ont  moins  de  froid  Sc  de  di- 
fette  ;  mais  elles  font  plus  fujettes  aux  flux  de  ventre ,  comme  nous  le  dirons  ci- 
après  ,  en  parlant  de  leurs  maladies  :  ainfi  bonne  nourriture  8c  bons  remèdes ,  Sc 
veiller  exactement  au  pillage  des  ruches.  Vers  lami-Mars,on  taille  les  mou- 
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ches  en  bien  «des  endroits;  en  ce  cas,  orv  donne  aux  foibles  quelques  morceaux 
de  gâteaux. 

En  Avril ,  continuer  à  les  nourrir  un  peu,  8c  les  défendre  contre  le  pillage, 
la  dylTenterie  &  l’humidité  ;  &  fur  la  lin  de  ce  mois ,  le  préparer  à  courir  après 
les  eflaims. 

En  Mai  y  veiller  aux  eflaims ,  les  arrêter,  les  reprendre  8c  les  placer  ;  nettoyer 
les  ruches  vieilles  8c  nouvelles,  empêcher  le  pillage,  veiller  8c  pourvoir  aux 
befoins  des  nouvelles  colonies,  haufler  les  ruches  dans  les  lieux  où  l’on  a  cou¬ 
tume  d’y  mettre  des  haufles,  pour  en  faire  la  récolte  en  Septembre;  haufler  aufli 
celles  qu’on  veut  empêcher  de  jetter ,  pour  qu’elles  fe  fortifient,  8c  celles  qui  ont 
jetté  une  fois  feulement,  pour  qu’elles  ne  jettent  pas  davantage  8c  fructifient 
mieux,  fuivant  les  différentes  remarques  qui  ont  été  faites  ci-devant,  8c  fuivant 
celles  qui  feront  expliquées  ci- après,  tant  à  l’Article  des  haufles,  qu’à  la  récolte 
du  miel. 

En  Juin ,  mêmes  foins;  8c  de  plus,  il  faut  veiller  attentivement  au  défordre 
que  la  fécherefle,  les  vers ,  les  papillons ,  les  chenilles,  les  araignées  ,  les  punai- 
fes ,  les  fourmis  8c  les  mulots  peuvent  caufer.  En  quelques  endroits ,  on  fait  la  ré& 
coite  du  miel  8c  de  la  cire  dès  la  fin  de  ce  mois  :  on  y  ôte  les  deux  tiers  du  miel 
des  vieux  paniers  qui  ont  eflaimé ,  quand  ils  font  pleins  d’ouvrage ,  afin  que  les 
mouches  les  rempliflent;  8c  fi  l’on  voit  qu’il  y  ait  encore  quelque  nouveau  jettoiî 
prêt  à  fortir  ou  à  éclorre ,  on  y  joint  un  rayon  de  miel  coupé  d’une  autre  ruche , 
afin  que  le  nouveau  jet  retarde ,  8c  que  les  meres-mouches  les  retiennent  pour 
travailler  au  nouvel  ouvrage. 

En  Juillet ,  continuer  à  préferver  les  mouches  de  la  fécherefle  8c  des  infeéles  ; 
faire  la  guerre  aux  bourdons  8c  aux  guêpes;  8c  s’il  y  a  quelque  ruche  qui  n’ait 
pas  jetté,  on  l’empêche  de  le  faire,  foit  en  tuant  les  reines  fuperflues,  fi  on  le 
peut,  ou  en  hauflant  les  ruches.  On  fait  aufli  la  récolte  dans  ce  mois,  quelque¬ 
fois  plus  tard  en  d’autres  endroits. 

En  Août  y  mêmes  foins  ;  8c  fur  la  fin  de  ce  mois ,  veiller  de  nouveau  au  pillage; 
aux  fouris,  aux  pluies  8c  aux  vents.  Vendange  en  quelques  endroits. 

En  Septembre ,  mêmes  foins  :  c’eft  aufli  le  tems  qu’on  acheté  des  ruches ,  8c 
qu’  on  fe  défait  des  mouches  qu’on  veut  détruire  :  on  nettoie  les  ruches  ;  &  s’il 
y  relie  des  gâteaux  maigres,  bien  des  gens  les  arrofent  d’eau  miellée  ou  de  lait, 
ce  qui  fortifie  le  rayon  8c  les  abeilles,  &  y  en  attire  d’autres  :  il  y  en  a  qui  font 
deux  ou  trois  de  ces  arrofemens,  pour  opérer  mieux,  8c  y  attirer  plus  de  mou¬ 
ches.  Dans  quelques  pays,  à  la  fin  de  Septembre,  on  vifite  les  ruches,  8c  on  les 
fépare  entrois  clafles.  La  première,  eli  celle  desgrafles,  c’eli- à-dire,  qui  ont  plus 
de  miel  qu’il  ne  leur  en  faut  pour  leur  hiver  ,  8c  on  les  châtre  de  nouveau.  La 
fécondé ,  eft  celle  qu’on  conferve  pour  la  multiplication  de  l’efpéce-,  parce  que 
les  abeilles  ont  du  miel  à  fuffifance.  Dans  la  troifiérae  ,  font  les  ruches  qu’on  ap¬ 
pelle  impuiflantes,  &  dont  on  fe  défait,  parce  qu’elles  font  ou  moifies,  ou  trop 
peu  fournies  de  provifions  8c  d’abeilles ,  pour  pouvoir  réfifter  à  l’hiver  8c  profiter. 

En  Octobre  ,  on  vendange  encore  les  ruches  en  quelques  endroits  :  par-tout  on 
veille  au  pillage  8c  aux  guêpes  ;  on  tranfporte  les  ruches ,  on  les  fcelle  fur  le  fiége 
après  les  avoir  nettoyées,  8c  on  les  tient  propres,  couvertes  8c  chaudes,  pour  les 
garantir  de  la  pluie ,  du  vent  &  du  froid. 

En  Novembre  8c  Décembre  }  mêmes  foins ,  8c  redoubler  fes  attentions  pour  ga¬ 
rantir  les  mouches  des  rigueurs  de  la  faifon,  les  nourrir,  8c  mettre  la  petite  grille 
devant  la  porte. 
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Préceptes. 

I.  Les  mouches  quittent  fortfouvent  leurs  ruches  ,  quand  elles  n’y  font  pas  vi- 
fitées  8c  foignées  comme  il  faut  ;  au  lieu  qu’en  en  prenant  foin,  on  leur  donne  le 
néceffaire,  on  prévient  la  défertion  de  la  colonie,  8c  on  obferve  ce  qui  fe  paffe  ; 
quand  il  y  a  guerre ,  on  les  fépare ,  Sc  on  les  empêche  de  fe  tuer. 

II.  Les  lieux  mal-propres  y  occafionnent  quantité  d’ordures,  qui  les  font  mou¬ 
rir  ou  déferter. 

III.  L’ignorance  8c  la  négligence  de  ceux  qui  les  gouvernent,  efl  encore  une 
caufe  ordinaire  du  peu  de  profit  que  font  les  mouches  :  il  y  faut  de  l’afliduité  8c 
un  peu  d’expérience ,  qui  eft  bientôt  acquife  dès  qu’on  s’y  affectionne. 

IV.  On  doit  fur-tout  s’appliquera  la  recouffe  des  effaims,  principalement  des 
premiers,  8c  leur  proportionner  les  ruches  ,  comme  on  l’a  dit  ci-devant.  On  doit 
auffi  ne  laiffer  jetter  les  mouches  qu’une  fois  ,8c  point  du  tout  celles  qui  font  fai¬ 
bles,  fuivant  les  régies  expliquées  ci-deffus. 

V.  Faire  fructifier  fes  paniers,  i°  en  confervant  les  bonnes  efpétes,  &  erî 
vendant  les  mauvaifes.  2°.  En  s’étudiant  à  bonifier  ceux  qui  ne  donnent  pas  affez> 
comme  on  l’a  obfervé.  30.  En  les  taillant  à  tems  8c  prudemment.  40.  En  fe  fervar.t 
à  propos  des  hauffes  ;  en  changeant  les  paniers  comme  il  faut  ;  en  veillant  aux 
accidens,  aux  pirateries,  aux  ennemis  Sc  aux  maladies  des  abeilles. 

De  V utilité  des  hauffes;  maniéré  de  les  faire * 

Par  l’ulage  des  hauffes,  on  a  toujours  de  bonnes  mouches  8c  beaucoup  d’où*1 
vrage ,  pour  plufieurs  raifons ,  qu’il  eft  aifé  de  concevoir. 

i°.  Parce  que  la  mouche  à  miel  eft  un  animal  très-laborieux,  qui  veut  toujours 
avoir  de  l’efpace  pour  travailler.  Si  le  lieu  eft  trop  petit  pour  fa  demeure  8c  fes 
provifions,  8c  que  les  effaims  ne  veuillent  pas  lâcher  pied ,  faute  de  jeunes  reines 
apparemment  pour  les  conduire,  elles  jettent  hors  des  ruches  les  vers  8c  les  pe¬ 
tites  nymphes  formées  on  non ,  fouvent  toutes  blanches ,  Sc  cela  pour  remplir  de 
provifions  les  alvéoles  qu’elles  occupoient  :  on  ne  voit  autre  chofe  devant  les  pa¬ 
niers  qu’on  n’a  pas  hauffés ,  depuis  la  Saint  Jean  jufqu’à  l’automne  :  on  prévient 
ces  défordres  en  hauffant  les  ruches. 

2°.  On  fe  fert  auffi  de  hauffes  pour  empêcher  les  foibles  de  jetter,  8c  pour 
obliger  les  fortes  à  ne  jetter  qu’une  fois  :  ce  qui  conferve  beaucoup  les  unes  8c 
les  autres,  8c  multiplie  l’ouvrage  confidérablement ,  comme  on  l’a  expliqué  ci- 
deffus. 

30.  Il  y  a  des  endroits  où  l’on  hauffe  les  ruches  uniquement:  pour  avoir  plus 
d’ouvrage  à  recueillir ,  comme  nous  le  dirons  à  l’Article  de  la  récolte  ;  Sc  cela 
rend  auffi  les  mouches  plus  vigoureufes,  les  ruches  mieux  garnies ,  8c  d’abeilles, 
Sc  de  provifions ,  8c  les  effaims  plus  hâtifs  au  printems  fuivant. 

40.  Il  y  a  auffi  des  endroits  où ,  au  lieu  de  hauffe ,  on  fait  un  grand  trou  en  terre , 
de  la  circonférence  des  ruches;  on  les  met  fur  le  trou,  Sc  elles  travaillent  juf¬ 
qu’à  la  Saint  Remi,  qu’on  leur  coupe  tout  cet  ouvrage  ;  on  les  laiffe  l’hiver- fur 
leurs  fiéges,  8c  ainfi  on  fauve  la  vie  à  une  multitude  de  mouches  qui  travaillent 
toujours. 

5°.  En  hauffant  les  paniers,  on  remédie  à  la  fainéântife  des  meres-ruches ,  qui 
négligent  le  travail  8c  fe  laiffent  piller,  quand  elles  voient  leurs  paniers  pleins  de 
bonne  heure  :  ce  qui  occaficnne  que  les  paniers,  qui  font  fort  pefans  une  année, 
diminuent  de  moitié  l’année  fuivante.  Quelques-uns  croient  que  cela  oblige  en'-- 
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core  les  jeunes  mouches  à  s’enfuir  une  à  une,  fans  vouloir  jetter,  ne  voulant 
pas  demeurer  dans  ces  vieux  paniers ,  où  les  vieilles  fe  laiffent  manger  aux  au¬ 
tres  :  un  panier  n’efl  pas  bon  deux  années  de  fuite ,  à  moins  qu’on  ne  le  taille 
dans  le  tems  convenable. 

<5°.  Quoique  l’ufage  des  hauffes  ne  foit  pas  général,  loin  de  le  négliger,  on  de- 
vroit  s’en  fervir  par-tout  ;  on  s’en  trouveroit  bien ,  il  efl  fort  commun  dans  le 
Poitou  Sc  le  Limofin,  où  l’on  trouve  des  paniers  de  cinq  pieds  de  haut;  ce  qui 
apporte  un  grand  profit,  8c  conferve  les  mouches  en  leur  bonté:  les  effaims  ne 
s’arrêtent  pas  autour  des  ruches ,  Sc  la  teigne  8c  les  vers  n’y  apportent  pas  de  dom¬ 
mage  ,  parce  que  les  mouches  de  ces  fortes  de  paniers  font  toujours  fortes. 

il  ne  faut  point  donner  de  hauffes ,  que  les  paniers  ne  foient  remplis  d’ouvrage 
à  deux  ou  trois  doigts  près  du  bas,  ou  qu’ils  ne  foient  trop  pleins  de  mouches. 

On  donne  quelquefois  une  petite  hauffe  aux  ruches  légères ,  qui  ont  pourtant 
beaucoup  d’ouvrage,  auquel  cas  on  tourne  le  devant  derrière.  S’il  y  avoit  peu  de 
mouches ,  il  faudroit  fe  contenter  de  les  tourner ,  fans  les  hauffer. 

Les  ruches  ,  dont  les  mouches  jettent  leurs  petits  bourdons  dehors,  après  avoir 
donné  le  premier  effaim  ,  ou  du  moins  devant  la  Saint  Jean ,  ne  doivent  point  être 
hauffées  :  c’efl  une  marque  qu’elles  ne  veulent  plus  jetter. 

Les  hauffes  font  des  cercles  faits  de  la  même  matière  8c  du  même  diamètre  que 
les  ruches,  qui  répondent  à  leur  grandeur,  8c  qui  ontaffez  de  force  pour  foutenir 
le  fardeau.  On  peut  auffi  faire  les  hauffes  de  planches  clouées  enfemble,  d’ofier 
entrelaffé ,  ou  d’écliffes ,  dont  on  fe  fert  à  faire  des  féaux  8c  des  cribles ,  pourvu 
toutefois  qu’elles  foient  de  la  largeur  des  paniers. 

Il  ne  faut  pas  fe  fervir  de  briques  pour  hauffer  la  ruche;  les  mouches  veulent 
être  à  couvert  8c  à  l’abri  des  ardeurs  du  foleil.  Quelques-uns  maçonnent  autour 
des  ruches ,  8c  empliffent  les  efpaces  qui  fe  trouvent  vuides  entre  les  briques  ; 
mais  tout  cela  ne  vaut  rien. 

On  met  fur  les  hauffes  deux  bâtons  en  croix,  fur  lefquels  la  ruche  pofe  ;  ce  qui 
la  rend  fiable,  Sc  l’empêche  de  périr. 

Quand  on  veut  hauffer  les  ruches,  il  faut  faire  de  la  fumée  avec  du  vieux  linge, 
ou  bien  avec  du  foin  mis  â  force  dans  un  pot  fans  fond;  la  fumée  fait  retirer  les 
mouches  ,  Sc  donne  le  loifir  d’ajuiler  les  hauffes  ,  fans  danger  d’être  piqué. 
On  doit  les  mettre  après  le  foleii  couché,  ou  dès  les  quatre  â  cinq  heures  du 
matin. 

Il  faut  lailfer  des  iffues  d’environ  deux  pouces  de  long,  pour  donner  la  liberté 
aux  mouches  d’aller  Sc  de  venir,  Sc  avoir  foin  de  bien  boucher  le  vuide  qui  fe 
rencontre  entre  la  ruche  Sc  la  hauflè. 

Quand  il  y  a  beaucoup  de  mouches  dans  un  panier ,  on  peut  lui  donner  d’abord 
un  hauffe  de  huit  pouces  ou  davantage  ;  Sc  fi  l’on  en  avoit  donné  une  moindre  , 
on  y  en  ajoute  une  fécondé. 

On  peut  tailler  ces  hauffes  dès  la  Saint  Remi  fuivante  :  il  efl  cependant  plus  à 
propos  d’attendre  à  la  mi-Mars  ,  en  ôtant  ce  qui  furpaffe  le  premier  panier,  Sc 
même  plus  haut.  On  laiffe  ces  hauffes,  quand  les  paniers  font  trop  petits,  après 
en  avoir  tiré  l’ouvrage.  Il  faut  prendre  garde  de  ne  pas  ôter  le  couvain  en  tirant 
le  miel,  ce  feroit  tout  gâter. 

Pourquoi ,  quand  &  comment  on  change  les  Mouches  de  panier. 

C’efl  la  meilleure  méthode  pour  conferver  les  fouches  ;  Sc  elle  efl  néceflaire 
quand  les  paniers  font  ufés  ou  attaqués  de  vers,  teignes  ou  moififfure,  de  même 
que  pour  conferver  les  bonnes  efpéces  de  mouches. 
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Pour  cela,  cinq  ou  fix  jours  après  leur  premier  jet,  prenez  une  ruche  neuve, 
qui  ait  l’embouchure,  autant  que  faire  fe  pourra,  de  la  meme  largeur  que  la 
vieille,  ou  bien  un  peu  plus  large  ;  frottez-la  de  miel,  Sc  la  préparez  comme  pour 
mettre  un  eflaim  ;  mettez-la  dans  des  bâtons  de  chaife,  l’embouchure  en  haut  ; 
prenez  doucement  la  vieille  ruche,  mettez-la  par-deflùs  l’autre,  Sc  aufti-tôt  en¬ 
tourez  Sc  enveloppez  le  tour  de  ces  deux  ruches,  d’une  couche  de  terre  détrempée 
avec  de  la  bouze  de  vache,  Sc  une  ferviette  ou  nappe  par-defTus,  que  vous  atta¬ 
cherez  bien  avec  des  cordes,  pour  que  rien  ne  tombe,  8c  qu’il  ne  puifle  fortir  au¬ 
cune  mouche.  Il  faut  fe  mettre  à  cet  ouvrage  à  l’entrée  de  la  nuit,  Sc  pour  le 
mieux ,  à  la  pointe  du  jour,  afin  qu’il  fe  perde  moins  de  mouches.  Enfuite  retour¬ 
nez  vos  ruches,  en  mettant  la  neuve  deffus  la  vieille  3  puis  frappez  far  le  fond  Sc 
autour  de  la  vieille  ruche,  pendant  une  bonne  demi-heure,  fans  toucher  à  la. 
neuve,  pour  que  toutes  les  mouches  y  montent.  Quelque  tems  après  que  vous 
aurez  ceffé  de  frapper,  fi  vous  entendez  un  bourdonnement  dans  la  ruche  neuve, 
c’eft  une  marque  que  la  plus  grande  partie  des  mouches  y  font  entrées;  mais  fi 
elles  ne  veulent  point  quitter  l’ancienne ,  le  plus  court  moyen  eft  de  remuer  Sc  de 
fecouer  le  plus  fort  qu’il  fera  pofiible,  les  deux  ruches,  en  prenant  garde  qu’elles 
ne  fe  féparent  l’une  de  l’autre;  cela  obligera  les  mouches  d’y  monter.  Enfuite, 
développez  vos  ruches,  Sc  portez  la  neuve  en  la  place  où  étoit  l’ancienne;  tournez- 
la  de  même,  mettez-y  la  même  couverture,  enduifez-la  fur  le  champ,  s’il  fe 
peut,  Sc  laiiïez-y  une  entrée  pareille  à  l’ancienne,  pour  que  les  mouches  la  pren¬ 
nent  toujours  pour  la  même.  Aufii-tôt  que  la  nouvelle  ruche  eft  placée,  il  faut 
étendre  un  drap  au-devant ,  pofer  un  des  bouts  d’une  planche  fur  ce  drap,  Sc  i’au-- 
tre  fur  l’appui  Sc  vis-à-vis  de  la  ruche  ;  y  rompre  au  plus  vite  l’ancienne  ruche ,  en 
tirer  tous  les  rayons,  faire  tomber  fur  ce  drap,  avec  un  pacquet  de  plumes ,  toutes 
les  mouches  qui  y  feront  encore  attachées,  Sc  toutes  celles  qui  feront  encore  dans 
la  ruche,  8c  enlever  diligemment  le  miel  8c  la  ruche  loin  du  rucher  :  pendant  ce 
tems ,  toutes  les  mouches  qui  feront  fur  le  drap,  fi  c’eft  au  matin,  fe  lèveront  au 
foleil  levant,  8c  monteront,  par  le  moyen  de  cette  planche ,  dans  la  nouvelle 
ruche,  avec  leurs  compagnes;  Sc  fi  c’eft:  la  nuit,  elles  fe  mettront  par  pelotons  ,, 
que  vous  ramafferez  avec  une  cuillier  à  pot ,  Sc  les  mettrez  fur  le  tablier  de  la 
ruche  neuve ,  en  la  levant  doucement.  Il  ne  faut ,  pour  cette  expédition ,  qu’un  peu 
de  diligence,  Sc  avoir  des  mafques  Sc  des  gants  de  tGile,  afin  de  traiter  le§  mou¬ 
ches  doucement  Sc  fùrement,  Sc  par  précaution  ,  un  peu  d’eau  Sc  un  balai,  pour 
les  appaifer. 

Sur-tout  n’attendez  jamais  la  fin  de  la  faifon-  des  effaims ,  pour  faire  faire  aux 
mouches  ces  changemens  de  maifons  :  vous  rifqueriez  à  les  perdre ,  faute  de  tems 
&  de  force  pour  regarnir  leur  nouvelle  demeure. 

Voici  un  autre  moyen,  qui  eft  même  plus  aifé  que  le  premier  :  on  prend  un 
feau,  on  pofe  deflùs  une  planche  trouée,  de  la  largeur  au  moins  de  l’embouchure 
d’une  ruche,  &  dont  les  trous  foient  petits,  pour  que  les  mouches  ne  paftent 
point  au  travers  ;  enfuite  on  place  defiiis  cette  planche,  la  ruche  qu’on  veut  vui- 
der,  à  laquelle  on  fait  au  haut  une  ouverture  un  peu  grande,  8c  on  met  la  ruche 
neuve  fur  ce  t  ou  :  après  cela,  on  jette  dans  le  feau  des  tampons  de  linge  tout  en 
feu,  dont  la  fumée  monte  par  les  trous  de  la  planche,  dans  la  vieille  ruche;  ce 
qui  force  les  abeilles  de  fe  fauver  dans  la  nouvelle,  qui  eft  au-deffus,  Sc  où  om 
les  arrête. 

II  y  a  quelques  autres  maniérés  pour  changer  les  mouches  de  panier,  comme 
d’accoupler  un  panier  neuf  fur  le  vieux  ,  pour  les  y  laifter  travailler,  Sc  en  cou¬ 
per  enfuite  l’ouvrage  neuf  avec  un  fil  ;  ou  bien  de  mettre  la  vieille  ruche  fur  une 
suche  neuve ,  quarrée  Sc  percée  par  le  haut  de  cinq  ou  fix  gros  trous ,  qu’on  bou*- 
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cfye.au  bout  de  quinze  jours,  Sc  qu’on  fépare  au  bout  d’environ  quinze  autre* 
jours ,  quand  on  juge  qu’il  s’y  eft  fait  une  nouvelle  colonie  ;  mais  les  deux  ma¬ 
niérés  que  j’ai  expliquées  ci-defilis,  font  beaucoup  plus  fûres,  plus  utiles  8c  plue 
aifées. 

De  quelles  Mouches  il  faut  fe  défaire  ,  &  comment . 

Il  faut  vendre  ,  s’il  fe  peut ,  i°.  toutes  celles  qui  ont  été  quatre  ou  cinq  ans  dans 
la  ruche  fans  être  changées  ni  taillées  :  ces  vieilles  mouches  ne  font  que  languir, 
piller  ou  même  tuer  les  autres.  2°.  Toutes  celles  qui  font  fujettes  à  jetter  plufieurs 
fois,  malgré  le  maître.  30.  Celles  qui,  malgré  les  foins,  diminuent ,  au  lieu  de 
profiter.  40.  Celles  qui  font  mêlées  de  groffes  mouches  larroneffes;  elles  périment 
infailliblement. 

Il  y  a  des  gens  qui  les  tuent ,  ou  par  la  fumée  du  foufre ,  ou  en  les  noyant ,  la 
ruche  enveloppée,  pour  qu’il  n’en  échappe  point;  mais  je  ne  fuis  pas  de  ce  feati- 
trient -là. 

Avis  fur  la  vente  des  Mouches  à  miel. 

Il  ne  faut  jamais  vendre  celles  de  bonne  efpéce,  qui  font  toujours  bien  fournies 
de  miel,  Sc  qui  ne  manquent  pas  de  jetter  tous  les  ans.  Marquez-les  toutes  en 
vifitant  vos  ruches,  quelques  jours  avant  que  le  Marchand  vienne,  Sc  ne  laiflez 
en  vente  que  celles  dont  l’ouvrage  eft  chétif  Sc  noir,  Sc  celles  qui  n’ont  pas  cou¬ 
tume  de  jetter ,  ou  qui  ne  promettent  pas  affez  pour  palier  l’hiver  fans  grands 
foins.  Les  bonnes  efpéces,  quelque  vieilles  Sc  écraféesque  foient  les  ruches,  font 
précieufes  :  il  n’y  a  qu’à  les  changer  de  panier,  pour  retirer,  plus  qu’au  double, 
de  profit  du  prix  qu’on  pourront  vous  en  offrir. 

Pluralité ,  mort  ou  défer tion  des  Reines, 

Ces  accidens  n’arrivent  guères  qu’aux  eflaims. 

On  fe  défait  des  reines  lurnuméraires,  comme  je  l’ai  dit  ci-devant  ;  ou  bien  ; 
quand  les  deux  effaimsfont  établis  dans  une  même  ruche ,  ce  qu’on  connoît  à  leur 
ouvrage,  qui  eft  féparé  ;  enforte  qu’une  partie  des  rayons  eft  tournée  d’un  côté, 
8c  l’autre ,  de  l’autre.  S’il  furvient  quelque  trouble  ou  difcorde  entre  les  deux  peu¬ 
ples  ,  Sc  qu’on  voie  les  mouches  fort  agitées,  faire  un  bourdonnement  extraordi¬ 
naire,  il  n’y  a  qu’à  les  enfumer;  la  fumée  les  engourdit  Sc  les  met  d’accord,  8c 
chaque  parti  reprend  fon  ouvrage, 

Lorfque  la  reine  quitte  elle-même  la  ruche ,  toutes  les  mouches  la  fuivent,  8c 
toute  la  provifion  refte  à  l’abandon  :  il  faut  l’aller  enlever  au  plus  vite,  pour  pré¬ 
venir  le  pillage. 

Si  la  reine  meurt,  aufli-tôt  le  travail  celle,  les  mouches  diiïipent  le  miel  Sc  dé* 
fertent;  elles  entrent  Sc  fortent  fans  celle,  voltigent  autour  de  la  ruche  à  heure 
indue,  c’eft-à-dire,  pendant  que  les  autres  font  tranquilles;  elles  marquent  même 
leur  inquiétude  par  un  bourdonnement  plus  clair  Sc  entrecoupé.  Quand  cela  con¬ 
tinue  plufieurs  jours  de  fuite,  il  faut  changer  de  ruche  ce  qui  refte  de  mouches , 
8c  tirer  tout  le  miel  Sc  la  cire  du  panier,  avant  que  les  mouches  de  la  ruche  même 
ç>u  les  étrangères ,  les  confomment. 

Des  difcorde  s  &  guerres. 

Elles  viennent  ou  de  quelques-unes  des  caufes  marquées  dans  l’Article  précé¬ 
dent  ,  ou  pour  le  pillage ,  dont  nous  parlerons  ci-après.  Quelquefois  auffi  les  abeil¬ 
les 
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les  fe  font  au  printems  la  guerre,  devant  leurs  ruches,  fans  fujet  :  un  peu  de 
pouûiere  ou  d’eau  les  appaife,  &  encore  mieux  un  peu  d’hydromel  ou  de  vin. 

Des  rayons  rompus  ou  gâtés. 

Les  nouvelles  ruches  font  plus  fujettes  à  cet  inconvénient  que  les  autres  ;  il  ar¬ 
rive  pourtant  quelquefois  que,  par  un  choc  imprévu ,  ou  par  une  trop  grande  agi¬ 
tation  de  la  ruche ,  on  en  aura  cafTe  prefque  toutes  les  raies  ou  attaches. 

Le  remède  eft  de  mettre  la  ruche  dans  une  chambre  obfcure  pendant  fept  ou  huit 
jours ,  durant  lefquels  les  abeilles  réparent  elles-mêmes  les  ruptures  ;  car ,  pourvut 
qu’on  a it  mis  l’embouchure  de  la  ruche  en  haut,  elles  font  delongues  traverfes  8c 
des  foudures  de  forte  cire ,  qui  lient  le  tout  a  merveille. 

Mais ,  fi  un  rayon  ou  quelque  morceau  dudit  rayon  vient  à  tomber ,  les  mouches 
ôtent  tout  ce  qu’il  peut  y  avoir  dans  les  alvéoles  de  ce  rayon,  comme  vers  8c  nym¬ 
phes,  8c  elles  vont  le  jetter  dehors. 

Il  y  a  quelquefois,  dans  un  panier,  tant  de  rayons,  que  beaucoup  relient  vui- 
des,  fe  corrompent  8c  gâtent  le  miel.  On  prévient  cet  accident  en  mettant  deux 
effaims  dans  la  ruche ,  ou  bien  on  coupe  les  rayons  fuperflus  ;  c’eft  ce  qu’il  ne  faut 
pas  manquer  de  faire  à  ceux  qui  font  gâtés. 

Des  Mouches  larronejfes  ,  &  du  pillage  des  Ruches» 

Il  y  a  des  mouches  qui  font  ennemies  les  unes  des  autres ,  8c  elles  le  font  ou  na¬ 
turellement  ,  comme  les  groffes  &  les  grifes  le  font  des  autres  ;  ou  par  accident , 
comme  les  vieilles,  celles  qui  font  chalfées  de  leurs  paniers,  &  les  faux  jettons. 
Le  tort  que  font  ces  animaux ,  eft  en  ce  qu’elles  tuent  quelquefois  les  autres ,  8c 
qu’elles  leur  enlevent  leurs  provifions  :  c’eft  pourquoi  on  les  appelle  larronejfes  : 
elles  fe  cantonnent  afiez  fouvent  dans  les  ruches,  8c  s’y  fortifient  d’une  maniéré 
qui  donne  de  l’admiration. 

i*.  Les  grolfes  mouches  fe  retirent  ordinairement  dans  des  trous  de  murailles,1 
dans  les  creux  d’arbres  ou  dans  la  terre;  elles  font  des  carreaux  de  cire,  8c  vien¬ 
nent  enlever  le  miel  des  domeftiques ,  pour  en  faire  leur  propre  provifion  ;  ce  qui 
caufe  la  ruine  de  celles-ci.  Quelquefois  elles  leur  font  abandonner  leur  ruche, 
8c  s’en  étant  rendues  les  maîtreffes,  elles  empêchent  les  autres  de  rentrer  :  on. 
g’apperçoit  de  leur  malice,  quand  on  voit  une  ruche  donner  beaucoup  d’clfiims, 
mais  tout  fort  foibles.  On  ne  voit  entrer  8c  fortir,  dans  ces  ruches,  que  peu  de 
mouches ,  fi  ce  n’eft  vers  le  foir  ,  qu’elles  emportent  ailleurs  la  provifion  de  la 
maifon  :  fi  l’on  s’en  apperçoit ,  il  ne  faut  lailfer  qu’une  petite  entrée  à  ces  ruches; 
cela  les  obligera  de  fe  retirer  ailleurs.  Si  elles  perféverent  à  y  vouloir  demeurer  , 
il  les  faut  faire  mourir  avec  la  fumée  du  foufre. 

2°.  Les  mouches  grifes  &  blanchâtres  font  produites  par  les  mouches  agreftes ; 
<pii  veillent  autour  des  paniers  ;  elles  fe  jettent  dans  les  ruches  où  elles  trouvent 
entrée ,  8c  les  rempliffent  d’une  quantité  prodigieufe  de  couvains,  qui  éclofent  dans 
lafaifon,  &  qui  n’ont  d’autre  inclination  que  de  déferter  8c  d’emmener  les  do¬ 
meftiques  avec  elles  :  c’eft  d’où  vient  que  les  effaims  s’enfuient  fi  volontiers  en 
fortant  de  leurs  ruches  ;  les  domeftiques  leur  font  fouyent  la  guerre,  les  chalfent 
de  leurs  paniers  quand  elles  font  prêtes  à  voler,  8c  quelquefois  même  toutes 
blanches. 

3°.  Les  vieilles  mouches  font  celles  que  le  travail  a  affoiblies,  8c  qui  n’étant 
plus  propres  à  courir  la  campagne  ,  relient  dans  la  ruche ,  dont  elles  confomment 
la  provifion  ;  les  jeunes  mouches  les  chalfent  ou  les  tuent  quand  elles  font  hors 
Tome  h  E  e  e 
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des  paniers  :  elles  veillent  autour  des  autres,  y  entrent  quelquefois,  8c  enlèvent 
le  butin ,  fur-tout  dans  l’été ,  que  les  alvéoles  ne  font  pas  fcellés  ;  8c  cela  arrive 
fouvent  depuis  la  mi-Aout  jufqu’à  la  Saint-Remi. 

40.  Les  mouches,  qui  font  chaflees  des  paniers ,  contribuent  auiïi  à  la  ruine  des 
autres  :  elles  en  font  chaflees  ou  par  la  teigne ,  leS  vers  8c  les  papillons ,  ou 
par  les  mouches  larroneifes,  ou  par  la  faim,  lorfquelles  ne  trouvent  rien  chez 
elles. 

5°.  Les  faux  jettons  font  ceux  qui  ne  jettent  pas  dans  la  faifon ;  étant  foibles, 
ils  ne  caufent  pas  grand  dommage,  8c  fe  font  bientôt  tuer. 

6°.  Comme  les  mouches  commencent  à  avoir  de  la  force ,  8c  ne  trouvent  pas 
encore  beaucoup  de  fleurs  au  printems,  les  fortes  pillent  fouvent ,  chaflent  ou 
égorgent  les  foibles  :  ces  fortes  deviennent  foibles  à  leur  tour ,  8c  fe  laiflent  piller 
par  les  autres  ,  8c  de  cette  forte  il  en  périt  des  milliers  quand  on  n’y  remédie 
point  ;  parce  que  ces  pillardes  crevent  par  l’excès  du  miel  dont  elles  fe  gavent  £ 
ce  qui  leur  caufe  une  dyflenterie  mortelle,  qui  fe  connoît  quand  elles  fientent  a 
leur  porte  ou  dans  leur  ruche;  car  on  ne  les  voit  jamais  fienter  en  fanté. 

On  doit  donc  être  attentif  à  connoître  celles  qui  pillent  8c  celles  qui  font  pil¬ 
lées  fans  s’y  tromper,  comme  font  la  plupart  des  Payfans,  qui  croient  que  les 
pillées  font  les  plus  fortes ,  parce  qu’ils  y  voient  quantité  de  mouches  entrer  8c 
fortir  avec  un  grand  bruit  ;  8c  quand  ils  trouvent  leurs  paniers  vuides ,  ils  difent 
qu’elles  ont  été  s’établir  ailleurs. 

Quand  on  voit  les  mouches  fe  tourmenter  autour  de  leurs  ruches ,  fur-tout  le 
foir,  c’eft  une  marque  qu’il  y  en  a  d’autres  dans  la  ruche  qui  les  pillent,  8c  il  faut 
y  remédier  aufli-tot. 

Les  paniers  les  plus  expofés  en  vue,  font  les  plus  fujets  au  pillage;  8c  on 
connoît  qu’une  ruche  y  eft  aéluellement ,  lorfqu’on  voit  une  quantité  extraordi¬ 
naire  de  mouches  entrer  8c  fortir  avec  un  grand  bruit ,  principalement  fur  le  midi ,' 
comme  autant  de  voleurs  qui  triomphent,  qui  entrent  vuides,  le  ventre  petit,  8c 
qui  fortent  le  ventre  gros  8c  plein;  8c  le  foir,  quand  les  pacifiques  font  rentrées,’ 
ou  le  matin  avant  qu’elles  aillent  aux  champs ,  on  voit  un  grand  nombre  de  pillar¬ 
des  voltiger  autour  de  leurs  ruches.  On  connoît  aifément  ces  pillardes  à  leur  gros 
ventre,  d’oii  on  feroit  fortir  le  miel  tout  pur,  fi  on  les  prefloit  entre  les  doigts 
au  retour  du  pillage;  quoique  dans  la  faifon  du  pillage,  qui  eft  en  Mars,  Avril 
8c  Mai ,  elles  ne  recueillent  point  ou  prefque  point  de  miel  à  la  campagne. 

On  remédie  à  ces  défordres  en  vifitant  les  ruches  trois  fois  chaque  jour,  le 
matin,  à  midi  8c  au  foir:  aufli-tôt  qu’on  en  trouve  quelqu’une  au  pillage,  on 
doit  l’enlever,  8c  la  mettre  dans  quelqu’endroit  de  la  maifon  bien  fermé ,lfde 
peur  que  les  larroneifes  ne  fui  vent  leur  proie;  car  elles  y  font  fort  acharnées  ; 
&  il  eft  rare  qu’un  panier,  qu’elles  ont  attaqué,  en  échappe;  elles  y  retournent 
aux  premières  chaleurs  ,  ou  elles  périlfent  de  langueur  :  c’eft  pourquoi  bien  des 
gens  s’en  défont  tout-d’un-coup ,  en  y  mettant  le  foufre ,  pour  fauver  les  reftes 
du  pillage. 

Si  vous  avez  quelque  ruche,  où  il  y  ait  peu  d’abeilles  8c  beaucoup  demi'el,  pouf* 
empêcher  que  les  autres  ne  le  viennent  piller,  enduifez  cette  ruche,  tout  à  l’entour, 
avec  de  la  bouze  de  vache ,  8c  n’y  laiflez  qu’un  petit  trou  que  vous  frotterez  avec 
de  l’eau-de-vie  8c  du  plâtre  battus  enfemble  dans  un  mortier;  enfuite  mettez-la 
à  l’écart  jufqu’à  ce  que  la  faifon  du  pillage  foit  paffée,  8c  qu’il  y  ait  aux  champs 
pleine  abondance  de  fleurs  ;  ou  bien  mettez  dans  la  ruche  une  goufle  d’ail  ou  un 
oignon  pelé  8c  coupé  par  quartiers  :  ces  fortes  d’odeurs  dégoûteront  les  mouches 
étrange  : ,  8c  ne  feront  point  de  mal  à  celles  de  Ja  ruche  même ,  parce  qu’elles  y 
feront  bientôt  accoutumées: 
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Quant  aux  larronefies,  pour  empêcher  qu’elles  ne  fafient  plus  de  dégât,  8c 
qu’elles  ne  fe  crevent  elles-mêmes  de  miel ,  on  les  tient  enfermées  pendant  deux 
ou  trois  jours,  en  mettant  des  pailles  dans  les  trous  ou  mailles  de  la  grille  qu’ort 
doitlaifieràlaportede  leur  ruche  jufqu’à  la  fin  du  printems  :  après  quelques  jours 
de  prifon,  pendant  lefquels  il  efi:  taon  de  leur  donner  à  manger,  on  les  lâche 
quand  on  les  voit  bien  calmées;  autrement,  ne  trouvant  plus  la  ruche  qu’elles 
ont  attaquée,  elles  fe  jetteroient  fur  toutes  les  autres. 

Pour  prévenir  le  pillage  des  ruches,  il  faut  faire  quatre  chofes.  i°.  Ecarter 
les  ruches  les  unes  des  autres,  fi  le  lieu  le  permet.  Ne  point  laifier  de  jour  der¬ 
rière  les  ruches  ;  les  larronefies  s’en  fervent  pour  pafier  :  c’efi  pourquoi  il  efi:  donc 
nécefiaire  qu’elles  pofent  jufte  8c  à  plomb  fur  les  fiéges,  8c  qu’il  n’y  ait  d'ouver¬ 
ture  que  par  le  devant  :  elle  peut  être  de  quatre  pouces  au  tems  de  la  récolte  des 
fleurs.  Si  l’on  appréhendoit  la  trop  grande  chaleur ,  on  pourroit  donner  aux  ru¬ 
ches  un  peu  d’air  avec  un  couteau.  3*.  Avoir  foin  de  fe  défaire  des  mouches  étran» 
gérés;  des  vieilles  mouches  8c  des  fauxjettons,  qui  caufent  ordinairement  le 
délordre ,  8c  ne  pas  mettre  une  ruche  forte  contre  une  foible.  40.  Les  bien  nourrir 
toutes  dans  les  faifons  ftériles. 

Les  bourdons  n’approchent  des  ruches  qu’en  tremblant,  car  les  abeilles  s’en 
défont  aifément  :  cependant  bien  des  gens  mettent  des  pots  pleins  d’eau  auprès 
des  ruches  :  pour  que  les  bourdons ,  qui  font  échauffés  8c  pleins  de  miel,  y  vien¬ 
nent  boire  8c  s’y  noyer ,  ou  fe  livrer  au  bras  de  celui  qui  les  approche  :  il  n’y  a 
pas  de  danger  à  courir  en  les  prenant. 

ENNEMIS  DES  MOUCHES  A  MIEL . 

Des  Souris 3  Mulots  &  Mufara.ign.es. 

Les  fouris  font  la  guerre  aux  mouches  depuis  la  fin  du  mois  d’Aout  jufqu’au 
mois  de  Mai ,  qui  efi:  le  tems  que  les  mouches  fe  retirent  au  haut  de  leurs  ru¬ 
ches  ;  dans  l’été  elles  s’en  défendent  bien  feules  par  le  moyen  de  leur  aiguillon. 

Il  efi:  à  propos  que  les  fiéges  foient  afiez  élevées  de  terre  ,  8c  afi'ez  unis  pour 
que  les  chats  y  puifient  aller,  &  non  les  fouris.  On  doit  y  tenir  aufli  des  fbu- 
ricieres  toujours  tendues ,  8c  y  mettre  de  la  noix  pour  appas  ;  découvrir  fou- 
vent  les  paniers  ,  8c  voir  fous  les  chapitaux  s’il  n’y  a  point  de  retraite  pour  les 
fouris. 

Les  mulots  &  les  méteilles  ou  mufaraignes  font  des  efpéces  de  petites  fouris 
que  les  chats  ne  prennent  pas  volontiers  ,  parce  qu’elles  ont  la  dent  venimeufe  ; 
mais  on  les  prend  dans  des  fouricieres  8c  dans  des  pots  d’eau  couvertes  de  paille 
ou  de  cendres.  On  peut  encore  les  en  délivrer  en  mettant,  en  hiver,  à  la  porte  des 
ruches,  un  morceau  de  fer-blanc ,  d’ardoife  ou  de  bois  hien  uni,  auquel  on  a  fait 
de  petits  trous. 

Des  Papillons ,  Vers  &  Teignes. 

Le  papillon  efi:  très-dangereux,  partte  qu’il  engendre  des  vers  qui  rongent  la 
cire  8c  mangent  le  miel  :  8c  font  périr  la  ruche.  Il  faut  laver  les  dehors  des  ruches 
8c  le  tablier  avec  de  l’urine  trois  ou  quatre  fois  de  fuite. 

Il  s’engendre  dans  les  ruches  plufieurs  fortes  de  vers.  Les  plus  à  craindre  font 
ceux  qu’on  nomme  teignes ,  qui  viennent  au  haut  des  paniers  ;  ils  font  de  la  gro£ 
feur  d’une  mouche  8c  plus  longs;  ils  mangent  8c  rongent  la  cire,  &  font  une  ef- 
péce  de  foureau  de  foie  qu’on  appelle  auffi  teigne  :  cet  infecte  fait  un  ravage 
étonnant  dans  les  ruches.  C’eih  ordinairement  dans  les  vieux  paniers  qu’on  trouve 
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les  teignes  ;  l’ouvrage  trop  vieux  les  attire.  Il  n’y  a  pas  d’autre  parti  a  prendre 
que  de  changer  les  mouches  de  paniers,  d’ôter  le  meilleur  de  l’ouvrage  8c  de 
brûler  le  refte. 

Il  y  a  d’autres  vers  moins  gros,  que  certains  petits  papillons  gris  engendrent 
autour  des  ruches  fur  le  tablier  :  fi  on  les  laide  groflir  8c  multiplier,  ils  dégoûte¬ 
ront  les  mouches,  Sc  les  feront  déferter  :  ils  viennent  fur-tout  au  mois  d’ Avril  8c 
au  commencement  de  Mai.  Dans  ces  tems  il  faut  avoir  foin  de  lever  les  ruches, 
les  bien  nettv/;  f  r  ,  8c  frotter ,  avec  de  l’urine  ou  du  vin  falé ,  le  tablier  8c  l’endroit 
ou  il  y  a  de  ces  vers. 

De  même  pour  les  petits  vers  blancs ,  qui  s’amaflent  aux  morceaux  de  cire.que 
les  mouches  laiffent  tomber  en  travaillant. 

Il  y  une  quatrième  efpéce  de  vers  aflez  menus  Si  longuets,  Blanchâtres,  la 
tête  8c  le  bout  de  la  queue  noirs  :  ce  n’eft  que  du  couvain  avorté;  ils  ne  font 
pas  à  craindre,  les  mouches  les  tirent  de  leurs  trous,  les  tuent  Sc  les  emportent. 

Des  Guêpes  &  des  Frétons . 

La  guêpe,  vefpa.,  8c  le  frelon  cra.br o ,  font  deux  efpéces  différentes  de  mou¬ 
ches  mauvaises,  qui  fe  bâtiffent,  fous  terre  ou  dans  des  creux  d’arbres,  des  ruches 
dont  les  cellules  font  exagones  comme. celles  des  abeilles ,  mais  plus  grandes,  8c 
où  il  n’y  a  ni  miel  ni  cire  :  ce  n’eft  qu’un  édifice  de  pellicules  de  légumes  8c  d’é¬ 
corces,  où  ces  méchans  infeéles  habitent  8c  fe  multiplient  chaque  efpéce  à  part^ 
8c  pendant  la  canicule  ils  viennent  guetter  les  abeilles  8c  piller  leurs  ruches.  On 
raconte  de  la  république  des  guêpes  8c  des  frelons  ,  des  chofes  encore  plus  mer- 
veilleufes  que  de  celle  des  abeilles. 

Les  guêpes,  comme  plus  fortes  que  les  mouches  â  miel  feule  à  feule,  quand 
elles  peuvent  les  attraper  entre  leurs  ferres  ,  les  tuent  pour  avoir  le  miel  qu’elles 
ont  dans  le  ventre  :  elles  attaquent  prefque  toujours  les  effaims  de  l’année,  comme 
plus  jeunes  8c  moins  capables  de  fe  défendre.  Ce  qui  accoutume  les  guêpes  au  pil¬ 
lage  ;  c’eft  que  depuis  la  S.  Jean  jufqu’au  mois  de  Septembre,  les  mouches  jettent 
hors  de  leurs  ruches  les  bourdons  &  petites  mouches  défeétueufes  ,  pour  mettre 
en  leur  place,  leurs  provifions  d’hiver.  Les  guêpes  s’approchent  pour  enlever  leur 
proie,  8c  petit-à-p.etit  entrent  dans  les  ruches  où  elles  défolent  tout,  fi  l’on  n’y 
remédie  promptement. 

Auffi-tôt  qu’on  s’apperçoit  de  ce  défordre,  il  faut  boucher  la  ruche  avec  de 
la  terre  détrempée  ,  8c  ne  laiffer  que  l’entrée  principale  ,  qui  fera  environ  d’unr 
pouce  :  les  mouches  ^auront  bien  empêcher  les  ennemis  d’entrer;  &  de  peur  que 
la  trop  grande  chaleur  ne  gâte  l’ouvrage,  on  peut  donner  au  panier  une  hauffe 
fort  mince.  Comme  les  guêpes  aiment  beaucoup  le  fruit,  on  peut  en  mettre  par 
morceaux  proche  des  ruches;  ce  qui  les  attirera,  &  on  les  écrafera. 

Les  guêpes  vont  en  campagne  plus  d’une  heure  avant  les  mouches  à  miel ,  qui 
font  retirées  au  fond  de  leurs  ruches  â  caufe  de  la  fraîcheur  de  la  nuit  ;  c’eft  pour¬ 
quoi  les  guêpes  y  entrent  fans  réfiftance.  On  pourvoit,  pour  les  empêcher  d’en¬ 
trer  ,  poler  les  foirs  la  petite  grille ,  8c  1  ôter  les  matins  ;  mais  c’eft  bien  de  la  befo- 
gne.  Il  y  en  a  qui  pendent  un  cœur  de  bœuf  en  quelqu’endroit  aux  environs  des 
paniers ,  les  guêpes  qui  l’aiment  beaucoup ,  s’y  attachent,  8c  il  eft  aifé  de  les  tuer 
avec  une  femelle  de  cuir  ou  de  feutre.  ^ 

Au  refte,  on  n’a  point  encore  trouvé  de  vrai  moyen  d’empêcher  les 'guêpes 
8c  les  frelons  d’entrer  dans  les  ruches  :  c’eft  aux  mouches  à  s’en  défendre.  Tout 
ce  qu’on  peut  faire  de  mieux,  c’eft  de  détruire  les  guêpieres  &  les  frôlons  :  ce 
qui  fe  fait  aifément ,  en  mettant  à  l’entrée  de  leurs  retraites  ou  nids,  le  fçir  ou  le 
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fciatiîl,  avant  qu’elles  foient  aux  champs ,  une  poignée  de  verges  ou  d’ofier  menu, 
bien  garnies  de  glu  ;  on  frappe  aux  environs  de  leur  nid  ou  de  l’arbre  où  elles  font 
logées,  elles  fortent  en  foule  8c  le  prennent  à  la  glu  :  celles  qui  en  échappent 
étant  rentrées,  on  nettoie  les  gluaux ,  Sc  on  retourne  à  la  charge,  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  détruites;  en  trois  fois  on  en  vient  à  bout ,  fur-tout  des  frelons  , 
qui,  étant  deux  fois  plus  gros  que  les  guêpes,  font  moins  alertes  8c  déplus  de 
prife. 

j Des  Fourmis  8c  des  A  ra  igné  es. 

Les  fourmis  aiment  le  miel ,  mais  elles  ne  font  point  tentées  d’entrer  dans  les 
ruches ,  parce  que  les  abeilles  leur  donnent  la  chaffe  8c  les  tuent.  On  peut ,  fi  l’on 
veut,  fuivre  leurs  traces ,  8c  jetter  plufieurs  fois  de  l’eau  très-chaude  dans  la  four-- 
milliere;  on  peutaufîi  mettre  autour  des  ruches  fur  la  terre  un  cordon  de  fuie  8c 
de  cendre,  ou  de  chaux  vive,  &  frotter  le  tour  du  tablier  de  la  ruche  de  fuif, 
d’huile  d’alpic  ou  de  fiel  de  bœuf 

Quant  aux  araignées,  il  faut  nettoyer  8c  enfumer  les  ruches,  tenir  le  tout  pro? 
pre  8c  net,  8c  ne  leur  point  laifler  de  retraite  auprès  de^*  paniers.  Aufurplus, 
c’eft  aux  abeilles  à  ne  point  s’aller  jetter  dans  leurs  filets. 

Des  Poux  &  des  Punaifes. 

Les  poux  qui  viennent  aux  mouches  ,  font  rouges  &  un  peu  plus  gros  que  des 
cirons  ;  ils  s’attachent  fous  leurs  ailes  8c  dans  le  duvet  dont  elles  ont  le  corps  garni 
Sc  ils  les  fucent  :  cette  vermine  leur  eft  ordinaire  dans  les  hivers  humides  8c  plu¬ 
vieux.  Il  n’y  a  que  les  vieilles  mouches  qui  en  foient  attaquées  ,  8c  il  n’y  en  a  ja¬ 
mais -qu’un  fur  chaque  mouche.  Les  paniers  qui  font  infeêfés  de  cette  vermine, 
ne  font  point  eftimés.  S’il  y  a  quelque  remède  à  ce  mal ,  c’eft  d’arrofer  le  dedans 
des  ruches  avec  de  l’eau-de-vie,  8c  de  les  enfumer  deux  ou  trois  fois  de  fuite  , 
environ  pendant  deux  minutes  à  chaque  fois. 

Les  punaifes  font  aufii  de  petits  infeétes  rouges,  qu’on  voit,  par  bande,  aux 
pays  chauds ,  8c  qui  fe  jettent  dans  les  ruches  ,  mangent  la  provifion ,  8c  font  dé- 
jferter  les  mouches.  H  faut  en  ufer  comme  pour  les  araignées  ou  pour  les  poux  , 
ou  bien  Amplement  leur  abandonner  une  vieille  ruche ,  dont  on  aura  retiré  tout 
l’ouvrage,  à  la  réferve  de  quelque  mauvais  morceau,  qui  les  attirera  toutes, 
&  on  les  noyera. 

Les  anciens  difoient  qu’on  doit  tuer  ou  écarter  des  ruches  ,  le  plus  que  l’otî 
peut ,  les  hirondelles ,  les  crapauds ,  les  lézards  8c  les  grenouilles  ;  mais  ces  fortes  - 
d’animaux  ne  leur  font  pas  grand  mal  ;  celui  qui  eft  le  plus  à  craindre ,  pour  les 
mouches  à  miel,  eft  le  moineau  ;  il  en  détruit  plus  à  lui  feul  que  tous  les  autres  à 
$nfemble  ;  il  les  attrape  en  volant ,  8c  les  porte  à  fes  petits. 

Des  maladies  des  Mouches  à  mieh  . 

Le  flux  de  ventre  eft  ordinaire  aux  mouches,  au  prîntems,  à  caufe  du  chan¬ 
gement  d’air  8c  de  nourriture  :  elles  fe  vuident  à  l’entrée  de  la  ruche,  &  on  en 
trouve  quantité  de  mortes  qui  ont  le  ventre  petit  8c  fort  rétréci. 

Reme'de.  Prenez  une  demi-livre  de  fucre,  autant  de  bon  miel,  une  chopine  de 
bon  vin,  &  environ  un  quarteron  de  fine  fleur  de  fève,  le  tout  mêlé  enfemble 
que  vous  leur  donnerez  fur  une  afliette. 

La  perfonne,  dont  nous  avons  parlé,  au  fujet  des  ruches  qu’il  faut  renfermer- 
l’hiver,  penfe  que  cette  maiaüie  peut  venir,  plus  volontiers ,  de  ce  que  les  mou— 


4o<f  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

ches  ont  manqué ,  pendant  l’hiver,  de  matière  à  cire  ,  qui  eft  un  de  leurs  alimensj' 
8c  que  ,  pour  les  guérir ,  il  faut  détacher ,  d’un  autre  panier ,  un  rayon  ,  dont  les 
alvéoles  foient  remplies  de  matières  à  cire ,  8c  le  leur  donner. 

La  PareJJe  vient,  ou  de  la  foibleffe  des  mouches ,  qui  ont  fouffert  la  faim  ou  le 
froid  pendant  l’hiver,  ou  de  leur  mauvaife  fituation,  ou,  enfin,  de  la  ruche 
même  qui  les  dégoûte ,  parce  qu’elle  eft  trop  grande ,  trop  mal  faite,  ou  de  ma-< 
tiere  qui  ne  leur  convient  pas. 

On  connoît  ce  mal ,  i°.  à  la  légéreté  de  la  ruche,  qui  n’eft  pas  garnie  de  miel  ; 
2°.  par  le  nombre  8c  la  vigueur  des  mouches  qui  vont  aux  champs ,  d’où  elles  re¬ 
viennent  prefque  fans  charge;  30.  en  ce  qu’elles  fortent  Sc  rentrent  en  héfitant , 
8c  prefque  fans  faire  de  bruit. 

Remède.  Donnez  d’abord,  à  ces  parefieufes ,  une  demi-livre  de  miel ,  autant  de 
fucre  en  poudre,  8c  un  verre  d’eau-de-vie,  le  tout  mêle  enfemble,  dans  un  plat, 
élevé  à  la  hauteur  des  rayons.  Après  l’hiver ,  enfumez-les  avec  thym ,  romarin 
8c  vieux  linge  ,  pour  difiïper  le  mauvais  goût  ou  la  mauvaife  odeur  de  la  ruche, 
8c  changez-les  d’expofition.  Si,  après  cela,  elles  continuent  dans  leur  parefte,  au 
commencement  de  Juin ,  mettez-les  dans  une  ruche  plus  petite. 

\J  engourdi Jfement  eft  un  diminutif  de  parelfe,  qui  prend  aux  mouches  lorfque 
l’hiver  a  été  trop  fort,  ou  que ,  s’étant  rendues  grofles  8c  pefantes  à  force  de  man¬ 
ger  ,  elles  reftent  dans  leur  ruche  au  lieu  d’aller  aux  champs. 

Quand  donc  on  ne  voit  pas  allez  de  mouvement ,  au  printems ,  dans  une  ruche,’ 
forte  en  miel  &  en  mouches,  il  faut  l’enfumer,  rogner  le  bout  des  rayons,  8c  les 
arrofer  avec  de  l’eau-de-vie,  mêlé  de  fucre  en  poudre;  cela  les  réveille  &  les 
met  dans  le  train  ordinaire. 

La  rougeole.  La  plûpart  des  Auteurs,  qui  ont  traité  des  abeilles,  parlent  de 
la  rougeole  ;  ils  difent  que  c’eft  une  efpéce  de  miel  fauvage ,  ou  matière  rouge 
épailïe,  plus  amere  que  douce,  qui  n’emplit  jamais  que  la  moitié  des  rayons, 
8c  qui  devient  enfuite  jaunâtre,  fe  corrompt  8c  engendre  des  vers.  Ils  difent 
encore,  qu’en  coupant  les  rayons,  ou  en  fondant  la  ruche,  avec  une  haleine,  on 
connoît  s’il  y  a  de  la  rougeole,  que  s’il  n’y  en  a  qu’au  bas  delà  ruche,  on 
doit  avoir  grand  foin  de  tirer  tout  ce  vilain  miel  ;  8c  que ,  fi  elle  eft  dans  le 
haut,  il  faut  que  la  ruche  foit  percée,  par  le  haut,  pour  l’en  tirer,  finôn  qu’on 
doi't  changer  les  mouches  de  panier  dans  le  mois  de  Juin.  Mais  la  mêmeperfonne, 
dont  il  eft  déjà  fait  mention  au  fujet  de  la  maladie  du  flux  de  ventre,  dit  que 
ce  que  ces  Auteurs  appellent  rougeole,  n’eft  autre  chofe  que  de  la  cire  brute, 
ou  matière  à  cire,  très-nécelfaire  pour  la  nourriture  des  mouches  à  miel,  8c  que, 
par  conféquent,  cela  n’eft  pas  capable  de  leur  faire  mal. 

Dégoût  &  défertion.  Quand  on  n’a  point  fû  les  prévenir ,  tout  ce  qu’on  peut 
faire  de  mieux,  c’eft  de  faire  pafler  le  refte  des  mouches  dans  le  plus  foible  eiïaim 
qu’on  a ,  après  l’avoir  enfumé ,  pour  le  rendre  plus  fociable,  8c  tirer  enfuite  tout 
ce  qui  refte  de  rayons  dans  l’ancienne  ruche. 

Moifijjure .  Elle  vient  quand  le  tablier  retient  l’eau,  ou  que  la  pluie,  le  brouil¬ 
lard  ou  l'humidité  de  l’air  peuvent  atteindre  les  rayons.  Quand  on  en  trouve  de 
gâtés,  il  faut  couper  tout  ce  qui  eft  corrompu,  frotter,  avec  un  linge,  l’endroit 
de  la  ruche  qui  paroît  moifi,  8c  donner  du  jour  à  la  ruche,  en  l’élevant  fur  des 
petits  morceaux  de  tuile  ou  de  planche ,  afin  que  l’air  defieche  8c  emporte  l’hu¬ 
midité. 

De  la  piqüûre  des  Mouches  à  miel. 

Pourramafler  les  eflaims  &  travailler  aux  ruches,  on  a  coutume  d’avoir  des 
gants  aux  mains,  un  capuchon  ou  chaperon  fur  la  tête,  avec  un  mafque  de  toile 
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<3e  crin ,  bien  éloigné  du  vifage  ,  afin  de  voir  clair  à  fon  ouvrage,  fans  craindre 
l’aiguillon.  Il  y  a  des  gens  à  qui  la  piquûre  des  mouches  à  miel  ne  fait  aucun 
mal ,  8c  qui  fe  paffent  de  tout  cet  attirail-là  :  lorfqu’ils  vont  travailler  aux  ruches. 

Lorfqu’on  eft  piqué,  il  faut  à  l’inllant  arracher  l’aiguillon,  s’il  elt  refié  dans 
la  chair,  parce  que  plus  il  y  refie  ,  plus  il  s’agite  8c  s’enfonce;  enfuite  on  élargit 
la  piquhre  8c  on  la  prefle ,  pour  lui  donner  de  l’air  8c  en  faire  fortir  une  petite 
eau  rouffe,  qui  eft  le  venin,  qui  brûle  8c  fait  enfler  la  peau;  &  après  on  y  appli¬ 
que  de  la  terre  graffe  détrempée  avec  un  peu  de  falive. 

Le  voifmage  des  hommes  n’effarouche  point  les  mouches  à  miel ,  8c  elles  ne 
font  jamais  de  mal,  à  moins  qu’on  ne  les  tourmente  :  c’elt  pourquoi,  en  les  vifi- 
tant ,  il  faut  les  laitier  voltiger  librement  ;  8c  quand  on  y  touche ,  le  faire  douce¬ 
ment  8c  imperceptiblement  :  elles  ne  piqueront  pas. 

Comment  on  peut  voir  travailler  les  Abeilles  dans  leurs  ruches 4 

L’économie  de  ce  petit  peuple  eft  admirable  à  voir.  Quelques  curieux  ont  pré¬ 
tendu  fe  donner  la  fatisfaélion  de  pénétrer  jufques  dans  l’intérieur  de  leur  mé¬ 
nage  ,  en  fe  fervant  de  ruches  vitrées  ;  mais  ils  n’y  ont  pû  rien  voir,  ou  ils  n’y  ont 
vu  qu’en  gros  le  travail,  parce  que  les  rayons  oppofés  bouchent  la  lumière,  joint 
à  cela  ,  que  les  mouches  ne  s’y  plaifent  point.  Ainfi ,  pour  avoir  le  plaifir  de  les 
voir  travailler  dans  leurs  ruches  ,  il  faut  en  prendre  une ,  la  mettre  dans  le  jardin , 
l’embouchure  en  haut,  8c  la  couvrir  d’une  forte  toile,  capable  d’empêcher  la 
pluie  8c  l’humidité  de  la  nuit  d’y  pénétrer  :  il  eft  pourtant  néceffaire  que  l’entrée 
foit  toujours  libre  aux  abeilles.  Quand  on  voudra  les  y  voir  travailler,  avant  le 
foleil  couchant,  on  foulevera  un  peu  cette  toile,  &  on  verra  des  abeilles  demeu¬ 
rer  tranquilles  fur  les  rayons,  pendant  que  d’autres  viennent  ôter  leurs  charges , 
8c  les  vont  porter  8c  travailler  fuivant  leur  fcience  naturelle.  Quoique  toute  la 
ruche  foit  toujours  en  mouvement,  l’ouvrage  ne  fe  fait  pourtant  pas  affez  vite 
pour  qu’il  avance  à  vue  d’œil  :  le  progrès  n’en  eft  pas  plus  fenfibie  que  le  cours 
de  l’ombre  d’une  aiguille  de  cadran. 

Si  quelque  curieux  veut  avoir  des  ruches  de  verre,  pour  l’ornement,  comme 
quelques-uns  en  ont  à  Paris ,  ou  l’on  en  voit  de  placées  entre  deux  fenêtres,  on 
doit  préferver  ces  ruches  des  maladies  qui  ont  coutume  de  les  y  attaquer ,  à  caufe 
que  le  verre  eft  froid  8c  humide  l’hiver.  Pour  cela,  il  faut,  depuis  la  Touffaints, 
jufqu’au  mois  d’ Avril ,  tenir  la  ruche  enfermée  dans  un  endroit  ou  l’on  fafïe  du 
feu  tous  les  jours,  enforte  que  l’eau  n’v  gele  point,  que  la  ruche  porte  jufte  fur  une 
planche  de  bois  bien  unie ,  pour  que  les  mouches  ne  puiffent  pas  fortir,  Sc  y  re¬ 
mettre  exaétement  le  couvercle  de  bois ,  qui  la  couvre  :  par  ce  moyen  on  pourra 
les  voir  travailler  jour  8c  nuit. 

Ou  bien,  pour  mieux  faire,  ayez  fine  ruche  à  panneaux  de  vitre  montés  fur 
du  bois;  car  le  verre  feul  eft  trop  chaud  l’été  8c  *rop  froid  l’hiver ,  8c  il  fatigue  8c 
rebute  les  abeilles  ,  qui  n’y  peuvent  monter  qu’à  peine.  Il  faut  que  cette  ruche 
vitrée  foit  quarrée  ,  large  en  bas  d’un  pied  8c  demi;  qu’il  y  ait  quatre  panneaux 
avec  leurs  volets  à  chaque  face,  pofés  à  différentes  hauteurs,  afin  de  mieux  voir 
par  toute  la  ruche,  qui,  allant  un  peu  en  retréciflant  par  le  haut,  fe  terminera 
en  forme  de  pavillon  ou  de  dôme,  félon  le  goût.  Il  eft  néceffaire  que  le  bois  foit 
peint  en  verd ,  rouge  ou  bleu,  pour  qu’il  ne  travaille  point.  Il  faut  que  l’ouvrier 
faffe  plufieurs  crans  ou  dentelures  au  dedans  de  la  ruche,  afin  que  les  mouches 
montent  8c  defeendent  plus  facilement.  Il  faut  auflî  y  croifer  plufieurs  bâtons ,  Sc 
tenir  toujours  la  ruche  fermée  de  fes  volets,  pour  garantir  les  mouches  du  grand 
chaud  8c  du  froid.  L’hiver ,  on  peut  encore  m.ettre  un  paillaffon  par-deffus. 
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Comment  les  Grecs  gouvernent  leurs  Abeilles. 

Il  y  a  ci-devant  une  figure  des  ruches  à  la  grecque  :  elles  font  faites  de  fauîs 
ou  d’ofier,  comme  un  de  nos  paniers  médiocres,  larges  par  en  haut,  étroites  paf 
en  bas,  &  plâtrées  de  boue  ou  de  terre  par  dedans  Sc  par  dehors.  On  les  place 
l’extrémité  la  plus  large  en  haut,  &  ce  haut  eft  couvert  de  cinq  ou  fix  petites: 
planches ,  qui  font  aufli  plâtrées  de  terre  en  deffùs  ,  avec  un  petit  toit  de  paille  ^ 
pour  les  défendre  du  mauvais  tems.  Les  abeilles  attachent  leurs  rayons  à  ces  plan¬ 
ches;  Sc  ainfi,  quand  les  Grecs  veulent  tailler  leurs  ruches,  ils  n’ont  qu’à  tirer 
ces  planches ,  fans  brifer  le  refte ,  ce  qui  eft  fort  facile.  Ils  les  partagent ,  pour  les 
accroître  au  printems ,  (  c’eft- à-dire,  au  mois  de  Mars  Sc  d’ Avril,  jufqu’au  com¬ 
mencement  de  Mai,  )  premièrement,  en  féparant,  avec  un  couteau,  les  plan¬ 
ches  où  les  rayons  font  attachés  avec  les  abeilles  ;  Sc  ainfi,  en  ôtant  les  premiers 
rayons  &  les  abeilles  enfemble ,  fur  chaque  côté ,  ils  les  mettent  dans  une  autre 
ruche,  dans  le  même  ordre  qu’ils  les  ont  ôtées ,  jufqu’à  ce  qu’ils  les  aient  parta¬ 
gées  également.  Après  cela,  lorfqu’ils  les  ont  raccommodées  avec  les  planches  Sc 
les  plâtras  ^  ils  mettent  une  ruche  neuve  en  la  place  de  la  vieille ,  Sc  la  vieille  eu 
quelqu’ autre  endroit.  Tout  cela  fe  fait  fur  le  milieu  du  jour,  pendant  que  la  plu¬ 
part  des  abeilles  font  en  campagne ,  enforte  qu’à  leur  retour ,  elles  fe  partagent 
d’eiles-mêmes  dans  les  paniers.  Par-là  on  a  l’adrefle  de  les  empêcher  de  fe  mettre 
en  effaim  Sc  de  s’envoler.  On  ôte  le  miel  au  mois  d’Août ,  ce  qu’on  fait  encore  ea 
plein  jour,  pendant  qu’elles  font  en  campagne;  on  prend  les  rayons  comme 
auparavant,  c’eft- à- dire,  en  commençant  à  chaque  extrémité  &  autour,  Sc  n’y 
en  laiffant,  au  milieu,  que  ce  qu’il  en  faut  pour  nourrir  les  abeilles  pendant  l’hiver. 

Celles  qui  étoient  dans  les  rayons  enlevés,  fe  raffemblent  dans  la  ruche,  qu’o» 
recouvre  de  nouvelles  planches  enduites  de  terre* 

Des  Ruches  Indiennes * 

Les  Indiens  ont  des  abeilles  privées,  Sc  ils  creufent  des  troncs  d’arbres  pouf 
leur  fervir  de  ruches  :  ils  pofent  fur  un  ais  l’un  des  bouts  de  ce  tronc  ,  après 
l’avoir  fcié  bien  uniment  :  ils  y  laiffent  un  trou  dans  le  bas ,  afin  que  les  mou¬ 
ches  puifïent  entrer  Sc  fortir ,  Sc  le  haut  eft  couvert  d’un  autre  ais ,  qui  bouche 
fort  jufte. 

A  qui  les  Abeilles  appartiennent. 

Il  faut  fur-tout  être  bien  attentif  à  la  fortie  des  efïaims;  car,  pour  fçavoir  à  qui 
en  feront  les  abeilles,  on  n’en  juge  pas  comme  des  autres  biens.  Aufli-tôt  qu’une 
chofe  m’a  appartenu,  elle  ne  peut  plus  cefier  d’être  à  moi,  fans  mon  fait.  Les 
loix  font  différentes  pour  les  mouches  à  miel;  elles  n’ont  d’autre  maître  que 
celui  qui  les  a  a&uellement  en  fa  pofleflion ,  parce  qu’étant  d’un  naturel  fau- 
vage ,  on  n’en  eft  le  maître  qu’en  les  retenant.  Celles  qui  fe  feront  attachées  à  une 
branche  de  mon  arbre,  ou  qui  fe  feront  établies  dans  fon  tronc ,  ne  font  pas  plus 
a  moi,  que  l’oifeau  qui  auroit  fait  fon  nid  à  ce  même  arbre;  enforte  que  toute  autre 
perfonne  peut  les  y  venir  prendre,  ou  enlever  leurs  rayo'ns,  Sc  tout  fera  de  bonne 
prife  :  je  n’aurois  que  le  droit  d’empêcher  qu’on  n’entrât  fur  mon  fonds.  De  mê¬ 
me  ,  les  effaims  qui  feront  fortis  de  mes  ruches,  vieux  ou  jeunes ,  ne  font  à  mol 
qu’autant  que  je  ne  les  ai  point  perdus  de  vue,  Sc  que  je  peux  aifément  les  pren^ 
dre  :  autrement,  fi  je  les  ai  une  fois  perdus  de  vûe,  ou  s’il  m’eft  impoflible,  ou 
même  difficile  de  las  prendre,  quoique  je  les  voye  toujours,  ils  appartiendront 
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a  celui  qui  s’en  fera  emparé  plutôt  que  moi ,  fût-ce  fur  mon  propre  héritage  ,  au 
point  qu’il  ne  me  fuffiroit  pas  de  les  avoir  mis  hors  d’état  de  m’échapper,  en  Méf¬ 
iant  leur  reine  ou  autrement.  La  raifon  qu’en  rendent  les  loix,  eft  que  ce  n’eft 
pas  l’intention  ni  l’efpérance,  quelqu’appar, entes  8c  fuivies  qu’elles  foient;  ce 
n’eft  que  la  prife  &  la  détention  actuelle  qui  nous  rendent  propriétaires  &  maî¬ 
tres  de  tout  animal  d’une  nature  fauvage ,  comme  le  font  conftamment  les  abeil¬ 
les  :  c’eft  pourquoi  on  ne  peut  trop  veiüier  fur  leur  inclination  coureufe  8c  vaga- 
.bonde. 

Du  droit  d’ Ab oilage, 

L’ Aboilage  ou  Abeillage  eft  un  droit  que  les  Seigneurs  Châtelains  ont  en 
plufieurs  lieux ,  de  prendre  feuls  les  abeilles  qui  fe  trouvent  dans  les  forêts  dépen¬ 
dantes  de  leur  Seigneurie. 

L’aboilage  fe  prend  auffi  pour  un  droit  établi  dans  plufieurs  Coutumes ,  en 
vertu  duquel  les  Seigneurs  ont  droit  de  prendre  une  certaine  quantité  d’abeilles, 
cire  ou  miel  fur  les  ruches  de  leurs  fujets. 

De  lu  prétendue  refurreclion  des  Abeilles  ,  &  des  ridicules  maniérés  d’en  faire 

par  art. 

Il  y  a  des  gens  qui  affurent ,  d’après  d’anciens  Auteurs ,  que  les  mouches  à 
miel,  mortes  depuis  trois  jours,  reflufcitent  en  les  mettant  dans  un  lieu  chaud  : 
de  même  que,  félon  eux,  une  mouche  commune,  morte  même  depuis  long-tems, 
mife  fur  de  la  cendre  tiède ,  couverte  de  fel ,  reprend  vie  8c  s’envole. 

D’autres  encore  difent  qu’il  faut  pour  cela ,  les  garder  dans  du  miel  fondu ,  8c 
au  printems  les  laver  dans  de  l’eau  tiède ,  les  mettre  fur  des  linceuls  étendus  fur 
des  tables  d’ofier ,  avec  un  petit  feu  deffous ,  fait  de  la  bouze  de  vache  feche ,  ou 
de  mottes  de  Tanneurs,  comme  on  fait  au  Grand-Caire,  en  Egypte,  pour  faire 
éclorre  les  poulfins  fans  poule. 

Mais  ces  anciens  auteurs  fe  font  trompés ,  8c  ceux  qui  les  ont  fuivis ,  auffi  :  ils 
ont  pris  pour  une  mort  réelle,  une  efpéce  de  léthargie  ou  d’engourdifiement,  dans 
lequel  les  abeilles  tombent  auffi-tôt  qu’elles  fentent  un  degré  de  froid  plus  grand 
que  celui  qui  leur  eft  propre.  Il  eft  certain  que  ce  qui  eft  une  fois  mort , 
n’a  plus  à  efpérer  de  pouvoir  jamais  revivre. 

Paflons  actuellement  aux  ridicules  maniérés  de  quelques  perfonnes ,  qui  pré¬ 
tendent  qu’on  peut  faire  des  abeilles  par  art. 

Ils  difent  qu’il  n’y  a  qu’à  tuer  un  bœuf  l’été ,  l’enfermer  dans  une  chambre 
bafle  bien  clofe ,  l’y  laifier  pourrir  dans  fon  cuir ,  8c  qu’au  bout  de  quarante-cinq 
jours ,  il  en  fortira  une  infinité  d’abeilles. 

D’autres  ont  écrit  que ,  fi  l’on  prend  de  la  fiente  de  cheval  ou  de  bœuf,  8c 
qu’on  l’arrofe  tous  les  jours ,  avec  de  l’eau  qu’on  aura  tirée  des  herbes  dont  les 
abeilles  fe  repailfent,  8c  fur  lefquelles  les  infeéteslaiflent  couler  leurs  excrémens, 
on  verra  naître  de  cette  fiente,  premièrement,  de  petites  bouteilles,  qui,  dans  la 
fuite ,  fe  convertiront  en  vers,  lefquels  enfin  prendront  des  aîles,  8c  deviendront 
abeilles. 

N’eft-ce  pas  fe  moquer  du  genre  humain ,  que  de  vouloir  lui  perfuader  qu’on 
peut  faire  des  infeéles  par  art  ?  La  choie  eft  ridicule.  Ne  fçait-on  pas  que  rien  ne 
refpire  fur  terre,  qu’il  n’ait  eu  pere  8c  mere  ?  Nos  ancêtres  étoient  de  pauvres  gens 
de  croire  de  pareilles  fadaifes.  On  dira  peut-être  que  tous  les  jours  on  voit  des  vers 
s’engendrer  de  chair  corrompue,  de  fumier,  de  fromage,  8c  de  mille  autres  cho- 
fes  3  mais  on  a  tort  encore  une  fois  ;  ces  infeétes  ne  font  point  engendrés  par  la 
Tome  I.  F  f  f 
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corruption,  ils  ont  pere  Sc  mere,  5c  c’eft  cette  mere  qui  vient  dépofer  Tes  œufs 
fur  cette  chair  corrompue ,  fur  ce  fumier ,  fur  ce  fromage.  Et  pourquoi  eft-elle 
venue  les  dépofer  là  plutôt  qu’ailleurs  ?  C’eft  parce  qu’elle  fçavoit  que  fes  petits 
dévoient  trouver  en  ces  endroits  la  nourriture  qui  eft  propre  a  les  faire  croître  Sc 
fructifier.  Ceux  qui  ne  fe  rendront  pas  à  des  raifons  fi  folides  ,  n’ont  qu’à  eflayer 
s’ils  pourront  faire  des  abeilles  par  art  :  ils  ont  deux  moyens.  Je  ne  m’arrêterai 
pas  davantage  fur  cet  objet,  parce  qu’il  eft  infoutenable ,  Sc  que  je  l’ai  déjà  com¬ 
battu,  en  parlant  de  la  génération  des  abeilles. 

Article  V. 

De  la  taille  clés  Mouches  }  &  de  la  récolte  du  miel  &  de  la  cire. 

Cet  Article,  quoique  le  plus  court  du  Chapitre,  eft  pourtant  le  plus  utile  :  car 
on  n’a  des  abeilles  que  pour  en  tirer  de  la  cire  &  du  miel;  elles  ne  travaillent 
elles-mêmes  que  pour  en  donner  ;  elles  ne  font  des  eflaims  que  pour  la  même  fin  ; 
elles  les  chaflent  ou  les  retiennent ,  confervent  ou  détruifent  leurs  couvains ,  félon 
l’ouvrage  qu’elles  ont  à  faire  :  c’eft  à  l’utilité  de  l’homme  feul,  que  ce  nombre 
infini  d.e  petits  peuples  facrifient  jufqu’à  leurs  propres  races. 

I. 

De  la  taille  des  Ruches . 

Tailler  ,  châtrer  ou  couper  les  mouches ,  c’eft  leur  ôter  le  miel  Sc  la  cire  qu’elles 
ont  fait,  en  tout  ou  partie  :  on  fe  fert  pour  cela  de  couteaux  recourbés. 

Pourquoi  on  les  taille. 

On  taille  les  ruches  pour  plufieurs  raifons.  i°.  Pour  avoir  le  miel  8c  la  cire.' 

2°.  Outre  ce  profit ,  comme  la  taille  ne  fe  fait  régulièrement  qu’aux  paniers 
forts  Sc  pleins,  l’abondance  rendroit  les  mouches  fainéantes,  Sc  elles  fe  laiffe- 
roient  piller  par  les  plus  vigoureufes,  qui  font  faites  au  travail  :  c’eft  pourquoi 
un  panier  n’eft  jamais  bon  deux  années  de  fuite  ;  le  travail  Sc  l’abondance  abâtar- 
diffent  les  mouches. 

3°.  Quand  elles  ont  été  taillées  ,  elles  vont  aux  champs  avec  plus  d’ardeur  , 
pour  remplacer  ce  qui  a  été  enlevé;  elles  épargnent  leurs  provifions,  elles  font 
plus  attentives  Sc  plus  courageufes  contre  les  larronefles  ,  Sc  elles  font  un  fécond 
couvain  plus  vîte,  parce  qu’elles  jugent  qu’elles  ont  befoin  de  jeunes  mouches 
pour  les  aider ,  Sc  parce  que  l’ouvrage  neuf  qu’elles  font ,  eft  plus  propre  aux  cou¬ 
vains  que  le  vieux. 

4°.  On  coupe,  dans  les  ruches,  tout  ce  qui  eft  noir  Sc  gâté  par  l’humidité  de 
l’hiver  ou  autrement  :  la  cire,  qui  eft  telle,  eft  abandonnée  des  mouches,  elles 
n’y  mettent  rien  ,  Sc  elle  n’eft  bonne  que  pour  attirer  Sc  nicher  des  vers  Sc  des 
papillons. 

5  .  ün  taillant,  on  voit  ce  qui  manque  aux  paniers;  la  fumée  dont  on  fe  fert 
pour  calmer  Sc  écarter  les  mouches,  diflipe  l’humidité ,  les  rend  plus  vigoureu¬ 
fes,  &  en  même  tems  on  voit,  par  la  force  du  couvain,  fi  l’on  aura  befoin  de 
beaucoup  de  ruches. 
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On  taille  ordinairement  les  ruches  vers  la  mi-Mars  8c  au  mois  de  Septembre. 
La  taille  de  Mars  ne  fe  fait  que  par  précaution,  dans  les  pays  où  la  récolte  du 
miel  8c  de  la  cire  fe  fait  en  d’autres  mois,  comme  nous  le  dirons  ci-après. 

Pour  tailler ,  on  doit,  i°.  choifir  un  beau  jour, fans  froid  &  fans  pluie. 

2°.  Se  mettre  à  l’œuvre  dès  le  grand  matin  ,  parce  qu’à  cette  heure  toutes  les 
mouches  font  engourdies  du  froid  de  la  nuit.  Suivant  quelques  Auteurs,  on  doit 
fe  mettre  à  cet  ouvrage ,  fur  le  midi ,  à  caufe ,  difent-ils ,  qu’à  cette  heure  la  plu¬ 
part  des  mouches  étant  en  campagne,  le  peu  qui  en  relie  dans  la  ruche  ,  n’ell 
point  capable  d’empêcher  qu’on  ne  les  châtre;  mais,  en  parlant  de  la  forte,  ils 
ne  font  point  attention  que,  s’il  en  relie  peu,  il  en  rentre  aulïi  beaucoup ,  à  cha¬ 
que  inllant,  qui  reviennent  de  la  récolte. 

3°.  11  faut  que  celui  qui  le  fait,  ait  la  précaution  de  bien  fe  ganter,  8c  de  fe  cou¬ 
vrir  d’un  capuchon  de  toile,  qui  defeende  jufqu’à  fa  ceinture,  8c  qui  ait  des 
yeux  de  verre  ,  afin  de  pouvoir  travailler  sûrement  8c  facilement.  Il  y  en  a  qui 
fe  frottent  de  vinaigre,  pour  empêcher  les  abeilles  de  piquer,  &  qui  fe  conten¬ 
tent  de  mettre,  au  lieu  d’un  capuchon,  un  mafque  de  toile  de  crin,  qui  avance 
8c  s’éloigne  alfez  du  vîfage ,  pour  que  l’éguillon  des  mouches  n’y  puilfe  pas  at¬ 
teindre. 

4°.  Celui  qui  châtre,  doit  enfumer  les  ruches  ,  fur  lefquelles  il  travaille,  tant 
pour  faire  refferrer  les  mouches,  dans  le  haut  de  la  ruche,  &  les  éloigner,  que 
pour  les  rendre  plus  vigoureufes  8c  difliper  l’humidité  de  leur  demeure.  Pour 
cela,  il  aura,  auprès  de  lui  un  pot  de  terre,  dans  lequel ,  avec  un  peu  de  feu  , 
il  fera  fumer  un  toùpillon  de  vieux  linge,  ou  un  peu  de  foin ,  prefîe  le  plus  qu’il 
pourra,  afin  qu’il  brûle  plus  long-tems;  enfuite  il  foulevera  le  panier,  placera 
le  pot  deffus,  l’entretiendra  fumant  pendant  toute  l’opération,  8c  fera  enforîe 
que  la  fumée  monte  toujours  au  haut  de  la  ruche.  Il  efl  même  néceffaire  qu'il  faffe 
aller  auffi  la  fumée,  de  tems  en  tems,  à  l’entour  de  lui,  afin  de  n’être  point  tour¬ 
menté  par  les  mouches.  Il  ne  faut  jamais  fe  fervir  de  paille  pour  faire  de  la  fumée  ; 
parce  qu’elle  donne  un  mauvais  goût  au  miel. 

Quand  on  taille ,  à  la  fin  d’Août  ou  au  mois  de  Septembre,  pour  faire  retirer 
les  mouches  8c  les  couper  plus  commodément,  il  n’y  a  qu’à  renverfer  le  foir ,  fur 
le  côté ,  les  ruches  qu’on  veut  tailler ,  8c  aller  le  faire  le  lendemain  de  grand 
matin  :  on  les  trouvera  retirées  au  haut  de  la  ruche ,  8c  engourdies  par  la  fraî¬ 
cheur  de  la  nuit.  On  en  perd  moins  de  cette  façon ,  que  par  la  fumée. 

5°.  Celui  qui  taille,  aura  fon  couteau  recourbé  bien  préparé,  8c  un  petit  pot 
plein  d’eau  à  côté  de  lui,  pour  l’y  tremper,  à  mefure  qu’il  coupera,  afin  que  le 
couteau  taille  net. 

6°.  Il  prendra  doucement  la  ruche  qu’il  voudra  tailler,  8c  la  fumant  8c  l’ame¬ 
nant  à  lui  peu-à-peu ,  fi  elle  n’a  point  d’ouverture,  par  le  haut,  par  où  il  puiffe 
tailler,  il  la  mettra,  la  bouche  en  haut,  dans  les  bâtons  d’une  chaife  couchée 
fur  terre ,  ou  bien  fur  un  trépied  ou  feelie  à  cuvier,  où  il  aura  attaché  deux  bottes 
de  paille,  commœles  Couvreurs  en  mettent  à  leurs  échelles. 

7°.  Il  mettra ,  fous  les  ruches  qu’il  taillera ,  un  gros  linge  double,  pour  rece¬ 
voir  ce  qui  fe  calTera  ou  coulera  des  rayons  :  cela  efl  toujours  bon ,  ne  fut-ce  que 
pour  faire  de  l’hydromel  ;  il  ne  faut  rien  perdre. 

S°.  11  conduira  fa  taille  fùivant  les  régies  qui  vont  être  dites  à  l’Article  fuivant, 
&  félon  les  différens  cas  qui  ont  été  prévus  ci-devant,  foit  pour  les  hauffes,  ou 
pour  la  qualité  deseffaims,  8c  felonlafaifon.la  quantité  de  l’ouvrage  ou  autrement. 

F  f-fit 
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Réglés  de  la  taille . 

i°.  If  ne  faut  pas  châtrer  les  ruches,  qu’elles  ne  foient  pleines  ou  â  peu  près  % 
autrement  on  perdroit  le  miel  8c  le  profit  que  les  mouches  pourroient  faire  dans 
la  fuite,  &  on  les  rebuteroit. 

s°.  On  doit  d’abord  couper  proprement  toute  la  vieille  cire ,  &  ne  pas  prendre 
le  couvain  pour  le  miel.  Le  couvain  eft  ordinairement  fur  le  devant  du  panier  , 
&  il  eft  facile  à  connoître,  étant  couvert  d’une  pellicule  plus  brune  que  celle 
qui  couvre  le  miel.  Au  furplus ,  pour  ne  pas  s’y  méprendre ,  il  n’y  a  qu’à  en  dé¬ 
tacher  un  petit  morceau,  on  verra  bientôt  fi  c’eft  du  couvain  ou  non. 

3  .  on  doit  aufli  dégarnir  plutôt  le  derrière  de  la  ruche  que  le  devant ,  ne  pas 
découvrir  le  couvain,  Sc  laifter  un  gâteau  de  cire  contre;  autrement  il  périroit , 
parce  que  les  mouches  n’iroient  pas. 

4  .  Il  ne  faut  jamais  ôter  plus  de  la  moitié  du  miel  de  la  ruche ,  excepté  dans 
les  pays  où  elles  ont  grande  abondance  de  fleurs.  On  taille  fort  haut  les  vieux  pa¬ 
niers  qu’on  veut  conferver,  pour  en  ôter  le  vieil  ouvrage.  On  ne  fùit  que  rafraî¬ 
chir  les  rayons  des  ruches  qui  n’ont  pas  beaucoup  de  miel. 

On  coupe  cinq  ou  fix  pouces  d’ouvrage  aux  jeunes  paniers  qui  font  pleins;  Sc 
quand  ils  ne  le  font  pas  ,  il  n’y  faut  point  tailler ,  on  retarde  les  elTaims. 

Si  les  paniers  ont  été  haufles ,  vers  la  Saint  Jean  précédente  ,  on  coupera  tou* 
1  ouvrage  de  la  haufle,  8c  cinq  pouces  plus  haut,  s’il  n’y  a  point  de  couvain  :  on 
peut  laifler  les  haufles  fl  les  ruches  font  trop  petites. 

5  •  S’il  y  a  de  grofles  mouches  fauvages ,  qui  fe  foient  mêlées  avec  les  autres  , 
on  les  fera  mourir,  de  peur  qu’elles  ne  faflent  périr  le  refte  des  mouches.  On  con- 
noît  ces  fauvages  par  leurs  cellules ,  qui  font  plus  grandes  que  celles  des  bonnes 
mouches. 

On  trouve  aufli,  fur-tout  dans  les  vieux  paniers,  aux  extrémités  des  rayons; 
des  trous  plus  grands  Sc  plus  profonds  que  les  autres,  Sc  dont  l’entrée  eft  ronde 
Sc  bâtie  plus  folidement  :  ce  font  les  alvéoles  où  éclofent  Sc  s’élèvent  les  reines 
des  eflaims.  On  peut,  lorfqu’on  ne  veut  point  que  les  mouches  eflaiment,  couper 
Sc  détruire  tous  les  grands  trous,  afin  qu’il  n’y  ait  qu’une  reine  dans  la  ruche. 

La  taille  étant  faite ,  on  remet  la  ruche  en  fa  place  avec  la  grille ,  fi  la  faifoir 
îe  demande,  8c  on  met  le  côté  où  l’on  a  le  plus  coupé  ,  à  l’expofition  du  foleil,  à 
caufe  que  les  abeilles  y  travaillent  plus  volontiers.  Deux  jours  après ,  on  nettoie 
tous  les  petits  fragmens  de  cire,  on  ôte  les  mouches  mortes  qu’on  trouve  fur  le 
îablier ,  Sc  on  l’enduit  proprement. 

IL 

De  la  récolte  du  miel  &  de  la  cire . 

Les  anciens  la  faifoient,  Sc  difoient  qu’il  falloitla  faire,  par  tout  pays,  deux 
fois  par  an ,  au  mois  de  Mai  Sc  vers  le  mois  d’Oébobre;  mais,  à  préfent,  on  la 
fait  plutôt  ou  plus  tard,  félon  les  lieux  Sc  les  climats.  En  Provence,  on  la  fait  à  la 
fin  de  Septembre,  Sc  l’on  coupe  la  moitié  de  la  cire  Sc  du  miel;  en  Champagne, 
c’eft  à  la  fin  de  Juin;  dans  l’Ifle-de-France,  au  commencement  de  Juillet;  en 
Normandie ,  au  commencement  d’Août;  en  Poitou  Sc  Limofin ,  on  ôte  les  haufles 
au  commencement  d’Oélobre ,  Sc  l’on  coupe  tout  ce  qui  furpafle  le  premier  pa¬ 
nier;  vers  Paris,  les  Marchands,  qui  n’achetent  les  ruches  que  pour  en  avoir 
l’ouvrage ,  en  faifant  mourir  les  mouches ,  choififlent  le  mois  de  Septembre,  avant 
qu’elles  ayent  touché  à  leurs  provifions.  Il  faut  fuivre  l’ufage  du  pays  on  Ton  eft* 
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En  général ,  la  récolte  du  miel  fe  fait  dans  les  trois  belles  faifons ,  au  printems, 
en  été ,  8c  au  commencement  de  l’automne  ;  8c  cela  à  mefure  que  les  rayons  font 
complets ,  8c  les  paniers  bien  garnis  :  les  mouches  fe  rebutent  8c  fe  fatiguent 
quand  on  les  vendange  avant  qu’ils  foient  pleins.  La  chaleur  du  climat  contribue 
beaucoup  à  avancer  l’ouvrage  :  ainfi,  dans  les  pays  chauds,  on  recueille  le  miel  8c 
la  cire  trois  fois  l’an ,  un  tiers  au  printems ,  un  autre  tiers  l’été ,  8c  autant  l’au¬ 
tomne,  fi  la  ruche  fe  trouve  pleine  de  nouveau;  mais  cela  feroit  bien  difficile 
dans  nos  climats  tempérés  :  il  y  a  même  des  gens  qui  ne  veulent  pas  châtrer  leurs 
mouches  paffié  le  15  Août,  afin  qu’elles  aient  le  tems  de  faire  de  nouvelles 
provifions  pour  l’hiver. 

On  ne  dépouille  ordinairement  les  ruches,  que  quand  les  abeilles  n’ont  plus  rien 
à  faire,  c’eft- à-dire,  quand  elles  ne  font  plus  qu’un  bruit  fourd,  qu’elles  font  opi¬ 
niâtres  à  chaffer  les  bourdons,  &  qu’on  trouve  les  paniers  pleins  :  alors  il  ne  faut 
plus  attendre  ,  le  maître  ne  feroit  qu’y  perdre,  auffi-bien  que  les  mouches  elles- 
mêmes  qui  fe  laifferoient  piller. 

.  On  doit  remarquer  qu’il  eft  difficile  d’avoir,  dans  une  même  année,  8c  d’un 
même  panier,  des  effaims  8c  beaucoup  de  miel;  car  les  mouches  confomment 
bien  du  tems  inutilement  avant  que  leurs  efiaims  fortent,  Se  outre  cela ,  il  ne 
refte  prefque  point  de  mouches  dans  les  fouches  qui  s?épuifènt  à  jetter. 

Maniéré  dont  fe  fait  cette  récolte ;  préceptes  pour  lé avoir  bonne . 

On  la  peut  faire  en  quatre  maniérés  ;  i°.  en  faifant  mourir  les  mouches;  20.  en 
les  changeant  de  panier  ;  30.  en  les  taillant  feulement;  40.  en  ôtant  les  hauffes, 
quand  on  y  en  a  mis  dans  la  faifon. 

On  fait  mourir  les  mouches  par  la  fumée  de  foufre,  ou  bien  on  les  noie  en 
renverfant  la  ruche  dans  l’eau.  Il  vaut  mieux  les  faire  périr  par  le  foufre,  fuppofé 
qu’il  foit  à  propos  de  les  détruire.  Pour  cela ,  on  trempe  un  petit  morceau  de  linge 
ou  d’étoffe  dans  du  foufre,  qu’011  aura  fait  fondre  dans  une  écuelîe  de  terre;  un 
morceau  de  trois  doigts  en  quarré  fuffit  :  quand  il  eft  bien  enfoufré ,  on  le  met 
dans  une  fente  qu’on  fait  au  bout  d’un  bâton;  on  met  la  ruche  à  terre  fur  un 
trou,  dans  lequel  on  fourre,  fous  la  ruche,  le  morceau  de  linge  foufré,  auquel 
on  a  mis  le  feu ,  &  on  l’environne  de  terre  pour  empêcher  que  la  fumée  ne  forte: 
elle  faitmourir  les  mouches  en  un  moment,  &  on  fçait  qu’elles  font  mortes  quand  , 
en  frappant  fur  la  ruche ,  on  n’entend  plus  de  bruit.  J’ai  déjà  dit  qu’il  ne  faut 
point  les  enfumer  avec  de  la  paille  parce  qu’elle  donne  un  mauvais  goût  au 
miel. 

Au  refte,  cette  maniéré  impitoyable  de  recueillir  le  miel  8c  la  cire  ,  en  détrui¬ 
sant  celles  qui  l’ont  fait,  8c  qui  peuvent  encore  en  faire  d’autre,  n’eft  guères  en 
lifage  que  parmi  les  Marchands  ,  qui  ne  les  achètent  que‘pour  avoir  leurs  dépouil¬ 
les  :  les  autres  leur  laiffent  la  vie  en  prenant  leur  bien.  Il  y  a  des  perfonnes  qui 
difent  qu’il  vaut  pourtant  mieux,  pour  l’économie  ,  détruire,  tout-d’un-toup , 
celles  qui  ne  font  pas  bonnes',  que  d’entretenir  long-tems  de  vieilles  &  de  mau- 
vaifes  ou  languiffantes  ouvrières  ;  mais  c’eft  une  cruauté  qui  n’eft  pas  pardonna* 
ble,  comme  on  le  dira  à  la  fin  de  cet  Article. 

Quant  aux  trois  autres  maniérés  de  recueillir  keire  &  le  miel  ;  fçavoir,  le  chan¬ 
gement  de  paniers,  les  hauffes  &  la  taille,  j’ai  parlé  ci-deffus  de  toutes  ces  fa¬ 
çons  :  ainfi  il  ne  refte  ici  que  quelques  avis  à  donner. 

i°.  Il  faut  faire  toutes  ces  opérations  le  plus  promptement  qu’on  peut';  car  les 
mouches  qui  voient  qu’on  veut  enlever  leur  tréfor s’aigriffent  8c  fe  crevent 
de  miel  pour  l’emporter  avec  elles  ;  ainfi  k  dépouille  eft  moins  riche,  8c  le  mal- 
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treyperd  doublement ,  en  ce  qu’il  recueille  moins,  8c  qu’outre  cela,  les  mou¬ 
ches  périment  prefque  toujours  par  la  dyflenterie  que  leur  donne  la  grande  quan¬ 
tité  de  miel  qu’elles  mangent. 

20.  Quand  on  ne  fe  défait  pas  des  mouches,  il  ell  bon  de  ne  les  point  châtrer 
qu’elles  ne  foient  pleines ,  8c  de  ne  point  faire  cet  ouvrage  pendant  les  grandes 
chaleurs,  parce  qu’alors  le  miel  8c  tout  l’ouvrage  ell  liquide;  on  en  perd  une 
partie,  ou  on  en  détruit  une  autre ,  Scies  abeilles,  qui  relient  ou  qui  revien¬ 
nent,  s’embourbent  8c  fe  gâtent  les  ailes  :  ce  qui  ell  fouvent  caufe  que  les  reines 
défertent  avec  toute  leur  fuite,  8c  ôn  ne  les  rattrape  qu’avec  beaucoup  de  peine. 

3°.  Il  ne  faut  pas  non  plus  enlever  tout  l’ouvrage  des  paniers  qu’on  veut  con- 
ferver  aux  haufles  :  on  prend  tout  ce  qui  excède  la  ruche  par  la  taille,  on  coupe 
ordinairement  l’ouvrage  par  moitié  ,  8c  on  a  toujours  foin  de  fe  régler  fur  la  fai- 
fon  plus  ou  moins  avancée,  fur  le  climat,  fur  le  nombre  8c  la  force  des  abeilles  , 
pour  ne  les  pas  laifler  dépourvues  l’hiver. 

4°.  Il  faut  mettre  les  rayons,  à  mefure  qu’on  les  ôte  de  la  ruche,  dans  des  va- 
fes  de  terre  ou  de  bois  bien  propres ,  8c  les  emporter,  à  la  maifon  ,  le  plutôt  que 
l’on  peut,  afin  que  les  mouches  de  la  ruche  ou  les  voifines,  que  l’odeur  attire, 
ne  viennent  pas  les  piller  :  par  la  même  raifon ,  il  faut  les  mettre,  à  la  maifon  , 
dans  un  endroit  bien  fermé  8c  bien  chaud,  pour  les  prelfurer,  comme  nous  le  di¬ 
rons  ci-après. 

5°.  Ceux  qui  veulent  avoir  beaucoup  de  miel,  en  changeant  les  mouches  de 
panier,  ce  qui  ne  fe  fait  que  dans  le  tems  que  les  fleurs  font  en  abondance  dans 
la  campagne,  comme  au  printems,  doivent  empêcher  de  jetter  auparavant  ,  8c 
obferver  ce  qui  en  a  été  dit  ci-devant;  mais,  s’ils  font  une  récolte  abondante  de 
cire  8c  de  miel,  ils  perdent  aufli  le  couvain  ,  qui  n’ell  pas  peu  de  chofe. 

6°.  Ceux  qui  veulent  couper  la  moitié  de  l’ouvrage ,  comme  on  fait  ordinaire¬ 
ment  en  taillant  pour  la  récolte,  doivent  aufli,  auparavant,  haufler,  vers  la  mi- 
Mai ,  les  ruches  qu’ils  ont  deflein  de  châtrer,  Sc  les  laifler  travailler  jufqu’au  mois 
d’Août,  afin  qu’elles  puiflent  amafler  davantage,  8c  elles  répareront  leurs  pertes 
fur  les  fleurs  de  l’automne  Sc  parmi  les  bruyères  :  par-lâ  on  trouvera  plus  dans  un 
panier  que  dans  quatre,  8c  les  mouches  pafleront  l’hiver  fans  difette. 

7°.  Pour  ceux  qui  hauflent  leurs  ruches,  comme  les  Limofins  ,  il  ell  bon  qu’ils 
le  faflent  dès  le  mois  de  Juin  ;  leurs  mouches  jettent  peu  avant  la  Saint  Jean  :  cela 
produira  trois  bons  effets.  i°.  Leurs  ruches,  hauflees,  jetteront,  l’année fuivante , 
de  bonne  heure,  dans  le  mois  de  Mai ,  parce  qu’elles  auront  une  grande  quantité 
de  mouches  qui  jetteront  dès  la  première  faifon.  2°.  Us  recueilleront  plus  dans 
un  panier  que  dans  quatre  ,  parce  qu’il  y  aura  plus  d’ouvrieres  Sc  plus  d’émula¬ 
tion.  30.  La  bonne  provifion  mettra  les  mouches  à  couvert  des  rigueurs  de  l’hiver. 

8°.  De  même  ceux  qui  font  mourir  leurs  mouches ,  doivent  marquer  les  paniers 
dont  iis  veulent  fe  défaire ,  Sc  leur  donner  des  haufles  de  feize  à  dix-huit  pouces , 
félon  leur  force,  à  la  mi-Mai,  avant  qu’ils  aient  jetté,puis  les  laifler  travailler 
jufqu’à  la  mi-Septembre ,  Sc  les  tuer  alors  ;  on  y  trouvera  jufqu’à  quatre-vingt  ou 
cent  livres  de  miel ,  8c  de  la  cire  à  proportion  ;  mais ,  je  le  répété ,  c’ell  une  bar¬ 
barie  que  de  faire  périr  ainfi  des  paniers  entiers.  On  a  beau  dire  que  c’ell  parce 
que  toutes  les  mouches  en  font  vieilles,  languiffantes  ou  mauvaifes  :  cela  peut-il 
être ,  puifque  les  ruches  fe  renouvellent ,  8c  que ,  par  conféquent  il  y  a  des  jeunes 
8c  des  vieilles  mouches  ?  Ainfi  tout  ce  qu’on  peut  dire  pour  autorifer  de  fembla- 
bies  ufages,  ne  doit  point  déterminer  à  fe  feryir  de  pareils  moyens  pour  avoir  le 
jmiel  8c  la  cire. 

Il  feroit  trop  difficile,  comme  je  l’ai  dit,  d’avoir,  dans  la  même  année,  des 
effâijns  beaucoup  de  miel  du  même  panier. 
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Maniérés  p  de  quelques  Pays  étrangers  s  pour  dépouiller  les  Ruches. 

En  Italie  ils  ont  beaucoup  de  ruches  à  trois  faces,  Sc  ouvertes  en  deflus.  Lorfi 
qu’on  veut  tirer  le  miel ,  on  leve  le  couvercle ,  on  bouche  le  trou  qui  cft  au  bas 
de  la  ruche,  on  fait  de  la  fumée  deflous  pour  en  chaffer  les  mouches,  Sc  avoir, 
par  ce  moyen,  le  tems  de  faire  la  récolte  du  miel,  qu’on  tire  entièrement  ou  en 
partie  ,  félon  qu’on  le  juge  à  propos  :  cela  fait,  on  raccommode  la  ruche  comme 
elle  étoit  auparavant,  puis  on  l’expofe  au  midi ,  Sc  la  chaleur  excite  les  abeilles  à 
recommencer  leur  ouvrage. 

On  en  a  agi  de  même,  lorfque  les  ruches  font  quarrées  ou  rondes,  Sc  qu’il  y 
a  un  couvercle  par-deflus. 

Les  peuples,  aux  environs  de  Gironne  Sc  de  Mantoue,  châtrent  leurs  mouches 
de  cette  maniéré.  Ils  commencent  par  ôter  le  couvercle  du  panier,  enfuite  ils 
prennent  un  fac,  dont  ils  enveloppent  le  haut  de  la  ruche  par  la  bouche,  ils  l’at¬ 
tachent  bien  ;  puis ,  en  fumant  les  mouches  par-deflous ,  elles  montent  toutes 
dans  le  fac  ,  qu’ils  lient  aufli-tôt,  Sc  ils  le  laiflentâ  terre  pendant  qu’ils  tirent  le 
miel  du  panier  fans  crainte  d’être  piqués  :  cela  fait,  ils  remettent  le  couvercle  de 
îa  ruche,  ils  y  attachent  le  fac  à  l’entrée,  Sc  les  mouches  y  rentrent  &  travaillent 
tout  de  nouveau. 

Ces  mêmes  Peuples  fe  fervent  auffi  d’un  autre  moyen  ,  qui  paroît  meilleur. 
Suppofons  que  ce  foit  un  panier  rempli  de  vieilles  mouches,  on  met ,  tout  proche, 
un  autre  panier  vuide  :  (  c’eft  en  plein  jour  que  cela  fe  doit  faire,  fur  la  fin  de 
Juin  ou  de  Juillet,  Sc  le  panier  vuide  doit  avoir  été  parfumé  d’herbes  odorifé¬ 
rantes;  )  puis  on  a  foin  de  lailfer,  au  couvercle,  un  trou  large  comme  la  main  Sc 
en  rond,  afin  que  les  mouches  y  entrent,  lorfqu’elles  auront  rempli  le  panier  oii 
elles  travaillent  jufqu’en  haut  Sc  à  plus  de  moitié  :  enfuite,  on  leve  celui  qui  eft 
plein,  au  commencement  de  Septembre,  bouchant  le  trou  de  la  ruche  qui  eft  def- 
fous  :  cela  fait,  il  n’y  a  plus  de  mouches  à  craindre,  Sc  on  tire  tout  à  l’aile,  le 
miel  qui  y  eft.  On  fait  la  même  chofe ,  aux  abeilles  qu’on  a  châtrées ,  en  Mai  ou 
Juin,  parce  qu’y  ayant  une  grande  abondance  de  Heurs  en  cette  faifon ,  elles 
empliflent  également  le  panier  de  deflus  Sc  celui  de  défions  :  on  prétend  même 
que  les  eflaims  nouveaux  quittent  leurs  meres ,  Sc  s’y  arrêtent,  fans  aller  chercher 
d’autres  gîtes. 

On  agit  encore  autrement  en  d’autres  endroits  :  les  uns  coupent  par-deflous 
line  partie  des  rayons ,  y  en  laiflant  néanmoins  afiez  pour  entretenir  les  abeilles. 

D’autres  prennent  tout  ce  qu’il  y  a  de  meilleur  dans  la  ruche  environ  vers  le 
commencement  d’Aoîit ,  après  avoir  chafie  les  abeilles  ;  puis  ils  les  y  remettent  5 
Sc  les  mouches  recommencent  à  travailler  comme  auparavant  :  c’eft  ainfi  qu’on  le 
pratique  dans  la  Lorraine,  Sc  les  Habitans  de  ce  pays  appellent  ce  travail  tra - 
yerfer. 

Quelques-uns  d’entr’eux  fuivent  une  méthode  plus  grolfiere;  ils  rompent  tous 
les  rayons,  Sc  ils  les  font  tomber  dans  quelque  vaifieau,  après  avoir  fait  mourir 
les  mouches  avec  de  la  fumée  de  foufre ,  de  foin  ou  de  paille  :  c’efi:  ainfi  que  les 
Peuples  du  Luxembourg  en  agifient;  mais  c’eft,  à  proprement  parler,  couper  un 
arbre  pour  en  avoir  le  fruit. 

Pour  revenir  à  la  pratique  des  Lorrains  ,  lorfqu’ils  veulent  faire  la  récolte  du 
miel,  ils  creufent  autant  de  fofles  d’un  pied  de  large  Sc  d’un  pied  Sc  demi  de  pro¬ 
fondeur,  qu’ils  ont  de  paniers  ;  enfuite  ils  mettent  les  ruches  le  bas  en  haut,  fur 
le  foir ,  Sc  ils  les  laifient  ainfi  pafier  la  nuit;  la  fraîcheur  ralentit  les  abeilles  :  le 
lendemain,  de  bon  matin,  ils  ajuftent  un  panier  vuide  fur  chaque  panier  plein  j 
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enforte  que  les  embouchures  fe  rapportent,  8c  Us  les  environnent  d’une  toile  ; 
qui  empêche  les  mouches  de  fortir  :  il  y  en  a  qui  font  cette  jon&ion  des  ruches 
dès  le  foir  :  le  matin  venu ,  ils  frappent  doucement  avec  deux  bâtons,  fur  la  ruche 
d’en  bas,  l’efpace  d’un  quart  d’heure;  le  bruit  8c  le  mouvement  que  cela  excite 
dans  la  ruche,  fait  monter  les  mouches  dans  le  panier  de  defius,  qu’ils  ferment 
avec  la  même  toile,  pour  les  porter  dans  un  lieu  accoutumé  à  y  palier  l’été,  pen¬ 
dant  qu’ils  tirent  tout  le  miel  des  paniers. 


Du  Miel . 

Les  rayons  étant  ôtés  de  la  ruche ,  Se  apportés  à  la  maifon  le  plutôt  que  l’otî 
peut,  il  faut,  i°.  les  y  mettre  dans  un  lieu  qui  foit  non-feulement  frais,  mais 
encore  fecret  8c  bien  fermé  ,  enforte  que  les  mouches ,  qui  s’acharneroient  à  avoir 
leur  bien ,  n’y  puilfent  point  du  tout  entrer  ;  car  fi  elles  y  avoient  la  moindre  en¬ 
trée,  il  feroit  impoffible  d’y  travailler,  elles  piqueroient  cruellement  les  Ou¬ 
vriers,  ou  leur  perdroient  les  yeux  ;  8c  quelque  foin  qu’on  pût  prendre  à  boucher 
les  portes  8c  les  fenêtres ,  elles  confommeroient  tout  le  miel  en  très-peu  de  tems. 
Malgré  la  bonté  de  la  clôture  de  ce  lieu ,  il  eft  toujours  bon  d’y  faire  continuelle¬ 
ment  ,  en  dedans ,  8c  tout  autour ,  en  dehors ,  de  la  fumée  avec  du  vieux  linge  ou 
du  foin  mouillé ,  pour  empêcher  les  abeilles  d’en  approcher. 

2°.  Si  on  a  chaffé  les  mouches  des  paniers ,  8c  qu’on  apporte  dans  le  laboratoire 
les  ruches  pleines  d’ouvrage ,  pour  l’y  façonner,  il  faut  les  mettre  aufli  tôt  fur  la 
fumée  de  foufre,  pour  tuer  les  mouches  qui  pourroient  y  être  reliées ,  parce 
qu’elles  piqueroient  les  Ouvriers  ,  en  maniant  les  rayons. 

3°.  Si  on  fait  la  récolte  avant  la  fin  de  Septembre,  on  trouvera  du  couvain  dans 
les  ruches  :  il  faut  le  mettre  à  part  ;  car  il  le  convertiroit  en  une  eau  blanchâtre, 
qui  donneroit  mauvais  goût  au  miel,  l’empêcheroit  de  durcir,  8c  en  deminue- 
roit  le  prix.  Il  faut  aufli  ôter  foigneufement  la  matière  à  cire,  parce  qu’elle  fait 
tourner  le  miel  ou  le  corrompt.  On  peut  fondre,  avec  la  cire,  tous  ces  rayons  , 
©ii  il  y  aura  du  couvain  8c  de  la  matière  à  cire. 

4°.  Avant  de  preffurer  le  miel,  on  doit  éplucher  foigneufement  les  gâteaux, 
en  ôter  toutes  les  ordures ,  les  mouches ,  la  vieille  cire,  les  vers  8c  les  papillons  ; 
linon  le  miel  gâteroit  on  diminueroit  notablement. 

5°.  Cela  fait,  on  tire  le  miel  des  gâteaux  de  trois  façons  différentes,  qui  font 
autant  d’efpéces  différentes  de  miel. 

Miel  vierge ,  ou  miel  blanc  ;  premier  miel. 

La  première  eft  celle  du  Miel  vierge  :  c’eft  comme  le  vin  de  mere-goutte , 
t’eft-à-dire ,  que  c’eft  le  miel  qui  coule  de  lui-même,  fans  expreffion  Sc  fans  feu  , 
des  gâteaux  nouvellement  tirés ,  qu’on  pofe  tout  chauds  (  après  les  avoir  rompus 
.■Ou  coupés,  fur  une  petite  claie  d’ofier,  ou  fur  une  nappe  fufpendue  par  les  quatre 
.coins,  fous  laquelle  on  met  un  vaiffeau  bien  propre,  pour  recevoir  le  miel  A 
Voici  la  figure  de  la  claie. 


A 


I.  Part.  Liy.  kV.  Ch  a  p.  1.  Mouches  à  miel;  miel. 


A.  Claie  d’ojier.  E.  Gâteau  de  miel  rompu.  C.  Vaiffeau  pour  recevoir  le  mieli 
D.  Miel  qui  dijlille. 

Il  y  en  a  qui ,  fans  Te  lervir  Je  claie  ni  de  nappe  pour  tirer  le  miel  vierge ,  8c 
Sans  en  rompre  les  gâteaux ,  les  mettent  tout  chauds ,  les  uns  contre  les  autres  de¬ 
bout  dans  un  panier,  fur  une  poêle,  dans  un  lieu  fort  chaud , ils  égratignent  feu¬ 
lement  un  peu  les  rayons ,  afin  que  le  miel  coule  plus  promptement. 

Le  miel  vierge  eft  incomparablement  meilleur  Sc  plus  délicat  que  les  autres  : 
On  le  met  dans  des  pots  de  terre  bien  propres  8c  verniffés;  il  devient  fort  dur ,  8c  il 
eft  prefque  toujours  blanc.  Celui  de  Languedoc  ,  8c  particuliérement  celui  de 
Çorbiere }  près  Narbonne ,  eft  le  plus  eftimé. 

Après  que  le  miel  vierge  a  coulé  ,  on  peut  encore  tir.er  du  miel  blanc  des  gâ¬ 
teaux  d’où  il  vient,  en  les  mettant  feuls  légèrement  en  preffe  ;  mais  commevil  s’y 
imêle  toujours  un  peu  de  cire ,  ce  fécond  miel ,  quoique  blanc ,  n’eft  pas  fi  bon ,  è 
beaucoup  près,  que  le  miel  vierge ,  8c  il  fent  la  cire. 

Second  Miel. 

Le  fécond  miel  fe  tire  par  la  preffe,  fans  feu,  8c  il  eft  plus  épais  que  îe  prè4 
luier.  La  fécondé  maniéré  de  tirer  le  miel  eft  donc  de  prendre  les  gâteaux  tout 
chauds  &  bien  épluchés,  d’en  remplir  des  petits  facs  de  toile  claire,  ronds  & 
pointus,  comme  des  chauffes  à  hippocras  ,  de  les  mettre  dans  une  preffe,  &  d’en 
exprimer  le  miel ,  qu’on  laiffe  tomber  dans  un  vaifteau  mis  ;  pour  cela ,  fou§  la 
preffe.  En  voici  la  figure. 


Tome  t 
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A.  Preffe.  B.  Bout  du  fac  ,  qui  ejî  en  preffe.  C.  Vaiffeau  recevant  le  Miel,  Da. 
Miel  dijlillant. 

Les  pots  de  terre  ou  autres,  dans  lefquels  on  mettra  ce  fécond  miel,  doivene 
être  placés  dans  un  lieu  propre  8c  fec.  On  les  y  laiflera  découverts  pendant  quel-» 
que  tems  ,  jufqu’à  ce  que  le  miel  ait  fermenté  :  il  fe  purifie  8c  s’éclaircit,  en  pouf¬ 
fant  en  dehors  une  écume  qu’on  aura  foin  d’ôter ,  avec  une  cuiller  nette;  8c  quand 
toute  l’écume  fera  fortie ,  on  couvrira  les  pots  :  il  n’y  faut  que  du  papier. 

Troijieme  miel, 

La  troifiéme  maniéré  de  tirer  le  miel ,  donne  celui  qui  efl:  le  moins  eftimé.  Oiî 
îamaffe  tous  les  gâteaux  vieux  ou  nouveaux,  même  ceux  qui  ont  donné  le  miel, 
vierge,  ceux  qui  renferment  la  matière  à  cire  8c  les  couvains;  on  jette  tout  cela 
dans  une  chaudière ,  avec  un  pot  d’eau  ,  qu’on  fait  tiédir  fur  le  feu ,  en  remuant 
toujours  :  quand  ces  gâteaux  font  tiédes,  on  en  remplit  de  petits  facs ,  8c  on  les 
prefiure ,  comme  je  viens  de  le  dire  du  fécond  miel. 

Il  ne  faut  pas  trop  faire  chauffer  le  miel,  car  il  deviendroit  noir  8c  de  mauvais 
goût,  8c  outre  cela,  il  s’y  mêleroit  de  la  cire;  ce  qui  feroit  une  double  perte,' 
parce  que  la  livre  de  cire  vaut  toujours  beaucoup  plus  que  celle  de  miel. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  mettre  beaucoup  d’eau  pour  chauffer  le  miel  ;  il  en  eli 
jbien  moins  bon  3  à  proportion.  * 


I.  Part.  Liv.  V.  Chap.  ï.  Mouches  à  miel  ;  miel,  4*9 

Quand  on  n’a  point  de  prefle ,  on  Te  fert  du  prefibir  :  chaque  pays  a  fa  maniéré  , 

8c  il  y  en  a  où  l’on  ne  fait  que  deux  fortes  de  miel ,  le  vierge  8c  celui  qu’on  ex¬ 
prime  des  gâteaux  chauffés  dans  l’eau  :  le  premier  eft  blanc,  8c  le  fécond  eft  jaune» 
Plutôt  on  peut  tirer  le  miel ,  meilleur  il  eft ,  8c  plus  on  en  tire.  La  chaleur  du 
lieu  où  on  le  travaille  contribue  aufli  à  la  quantité. 

Le  miel  commun  eft  jaune,  8c  il  vient  des  deux  dernieres  maniérés  de  le  tirer  : 
il  emporte  toujours  un  peu  de  cire;  8c  comme  il  a  pafle  par  le  feu,  du  moins 
par  la  prefle ,  &  qu’il  n’eft  pas  fi  nouveau  que  le  blanc ,  qui  eft  prefque  toujours 
miel  vierge,  il  eft  plus  âcre,  plus  laxatif  8c  plus  déterfif  que  le  blanc  ;  c’eft  pour-< 
quoi  on  l’emploie  dans  les  lavemens  8c  dans  les  remèdes  extérieurs. 

Le  miel  blanc  vaut  ordinairement  le  double  du  commun  ou  jaune,  8c  celui  dô 
Narbonne  vaut,  à  Paris ,  quatre  fois  plus. 

Le  miel  blanc  fe  fait,  aux  environs  de  Paris,  des  rayons  des  jeunes  eflaims  de 
l’année ,  qu’on  tire  fans  feu. 

Choix  du  Miel. 

On  doit  le  choifir  épais  ,  grenu ,  clair,  nouveau ,  transparent ,  lourd  8c  filant  ; 
d’une  odeur  douce,  agréable ,  un  peu  aromatique,  8c  d’un  goût  doux  8c  piquant: 
celui  qui  fumage  eft  le  moindre. 

Entre  les  blancs,  celui  de  Narbonne  eft  le  plus  délicieux,  à  caufe  de  la  cha¬ 
leur  8c  de  la  quantité  de  romarin  8c  de  mélifle  qu’il  y  a  dans  le  pays  ;  lorfqu’il  eft 
pur,  il  eft  aufli  dur  que  du  fucre  candi  :  le  miel  blanc  jaunit  en  vieilliflant.  Quant 
au  miel  commun ,  celui  de  Champagne  pafle  pour  le  meilleur  des  jaunes ,  à  caufe 
qu’en  général  le  terroir  y  eft  fec ,  8c  les  herbes  fines  8c  aromatiques  :  le  moins 
eftimé  de  ceux  de  France, eft  celui  de  Normandie.  Celui  deMingrelie  eft  excel¬ 
lent,  parce  qu’il  y  croît  force  mélifle.  Celui  de  Sardaigne  eft  amer ,  8c  celui  d’Ef- 
pagne  a  le  goût  du  genêt. 

Le  miel  fait  au  printems  eft  plus  eftimé  que  celui  qui  a  été  fait  en  été ,  8c  celui 
de  l’été  plus  que  celui  de  l’automne ,  à  caufe  de  la  force  des  fleurs. 

Il  faut  préférer  le  blanc  ou  le  pâle  au  plus  foncé ,  le  nouveau  au  vieux ,  celui 
qui  écume  un  peu  en  bouillant  à  celui  qui  écume  beaucoup ,  l’âcre-doux  à  celui 
qui  n’a  que  de  la  douceur ,  enfin  le  miel  d’une  médiocre  odeur  à  celui  d’une 
odeur  trop  fenfible,  ce  dernier  étant  d’ordinaire  fophiftique  par  le  thym  ou  au¬ 
tres  herbes  qu’on  y  mêle. 

Ufages  du  Miel. 

Il  eft  d’un  grand  ufage,  non-feulement  en  alimens,  mais  aufli  en  boiflons, 
foit  hydromel  vineux,  hydromel  commun ,  ou  fimple  eau  miellée,  comme  nous 
l’expliquerons  ailleurs  :  il  en  entre  dans  le  pain  d’épice  :  le  miel  fert  encore 
en  médecine.  Autrefois  on  l’employoit  par-tout  au  lieu  du  fucre,  qui  n’étoit 
point  connu.  Bien  des  ménagères  en  mettent  encore  actuellement  dans  leurg 
confitures  communes,  pour  épargner  le  fucre. 

/ 

IV. 


De  lu  Cire ♦ 

Le  miel  étant  prefle  8c  coulé ,  la  cire  8c  le  marc  refirent  dans  les  facs.’ 

Pour  avoir  de  la  cire  3c  la  féparex  d’ayec  le  marc ,  on  met  le  tout  dans  un  chau$ 
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dion,  avec  une  quantité  fuffifante  d’eau  claire,  qu’on  fait  bouillir,  à  petit  felï^ 
en  la  remuant  avec  un  bâton.  On  peut  augmenter  le  feu  peu-â-peu ,  de  peur  que! 
la  cire  ne  fe  brûle;  enfuite  on  jette  le  tout,  tout  chaud,  dans  les  mêmes  facsqui 
ont  fervi  à  tirer  le  miel ,  8c  on  preffure  la  cire  de  même  :  elle  paffera  à  travers 
des  fa.cs  8c  tombera  dans  des  vaiffeaux ,  ou  l’on  aura  mis  un  peu  d’eau  pour  qu’elle 
ïïe  s’y  attache  point  :  on  peut  jetter  ,de  tems  en  tems ,  de  l’eau  bouillante  fur  le 
Lac,  pour  en  exprimer  davantage  de  cire  :  quand  il  n’en  fortira  plus  rien,  on 
en  remettra  d’autre  fur  le  feu,  8c  deffus  le  marc  de  la  première  tirée p  la  cire  ne 
s’en  exprimera  que  mieux. 

On  raffemble  toute  la  cire  dans  les  vaiffeaux  ou  elle  eft  tombée  ,  8c  on  la  re¬ 
fond  ,  dans  un  chaudron,  avec  de  l’eau  :  on  l’écume  lorfquelle  bout;  8c  après 
qu’elle  a  bien  bouilli ,  8c  qu’on  l’a  bien  écumée  ,  on  la  jette  dans  un  autre  vaif- 
feau,  où  il  y  a  aufîî  un  peu  d’eau,  de  peur  qu’elle  ne  s’attache  au  fond  ;  enfuite  on 
la  met  dans  quelqu’endroit  fec ,  8c  hors  de  la  portée  des  rats;  on  l’y  lai !ïe  re¬ 
froidir  â  loifir  8c  on  jette  l’eau  qui  étoit  dans  le  vaiffeau  :  s’il  fe  trouve  quelque 
ordure  dans  le  fond  ailleurs,  on  la  fêparera  avec  le  dos  d’un  couteau. 

En  retirant  la  cire  de  deffus  le  feu,  après  qu’on  l’a  fondue  pour  la  fécondé 
fois,  il  faut  la  faire  couler  dans  des  badins  de  la  grandeur  dont  on  veut  que 
foient  les  pains  de  cire  :  on  en  peut  faire  d’un  poids  confidérable ,  Se  on  en  a 
vu  pefant  jufqu’à  deux  8c  trois  cens  livres  :  quand  les  pains  font  bien  gros  , 
la  cire  en  eft  bien  meilleure ,  8c  elle  fe  vend  trois  fols  par  livre  plus  que  les 
petits  pains,  que  font  d’ordinaire  les  Payfans  :  la  raifon  eft  que  l’on  donna 
aux  petits  pains  un  feu  trop  âpre,  ce  qui  defféche  la  cire,  8c  fait  qu’elle  dure 
Sc  éclaire  moins,  8c  ne  blanchit  pas  fi  ailément  :  ainfi  tout  le  fecret,  pour  faire 
de  bonne  cire,  eft  de  ne  point  la  laiffer  trop  cuire,  Sc  de  la  bien  écumer.  Il 
faut  y  jetter  beaucoup  d’eau ,  Sc  faire  refondre  le  marc  plutôt  trois  eu  quatre 
fois  ,  que  de  la  faire  trop  chauffer  tout-d’un-coup.  Quand  elle  eft  repofée  8c 
refroidie,  on  doit  en  ôter,  avec  un  couteau  ,  le  fédiment,  qu’on  appelle  le  pied 
de  la  cire  ;  c’eft  à-dire  ,  les  ordures  échappées  à  travers  de  la  toile  ou  des 
trous  du  preffoir.  Les  ordures  qui  relient  dans  les  facs,  après  que  la  cire  en  » 
été  tirée  par  la  prefle,  s’appellent  marc  de  mouches ,  Sc  fervent  pour  les  fou¬ 
lures  de  nerfs  Sc  pour  les  chevaux. 

Le  vrai  fecret,  je  le  répété,  pour  avoir  de  belle  cire  jaune,  eft  de  la  faire 
fondre  à  propos,  8c  fur-tout,  de  ne  la  point  faire  trop  chauffer;  ce  qui  eft  un 
défaut  affez  ordinaire  8c  effentiel  ,  qui  empêche  les  cires  de  prendre  le  beau 
blanc  qu’elles  prendroient  fi  elles  avoient  été  ménagées  au  feu. 

■  Ufages  &  choix  de  la  cire . 

Elle  eft  d’  une  grande  confommation,  fur-tout  dans  les  pays  chauds,  comms 
en  Espagne,  Portugal  8c  Italie,  au  Pérou  8c  au  Mexique,  où  les  lumières  de 
fuii  font  trop  coulantes  8c  hors  d’ufage  ,  à  caufe  de  la  chaleur.  On  en  confomme 
suffi  beaucoup  en  France,  fur-tout  à  Paris.  La  cire  fert,  par-tout ,  à  faire  des 
cierges ,  des  iîambeaux  ,  de  la  bougie  grande  &  petite ,  des  figures ,  des  on¬ 
guents  ,  emplâtres  Sc  pommades,  Scc. 

On  appelle  cire-vierge ,  celle  qu'on  tire  fans  qu’elle  ait  paffé  par  le  feu.  Après- 
la  cire-vierge ,  la  meilleure  eft  celle  qui  eft  d’un  beau  jaune,  qui  fent  le  ftorax  3 
qui  eft  duclible  en  fa  ficcité,  8c  qui  fe  peut  hier  comme  le  maftic. 

II  y  a  des  Auteurs  qui  ont  dit  que  la propolis  eft  une  autre  forte  de  cire-vierge* 
(Du  efpéce  de-maftic  rouge  que  les  abeilles  font  dans  leurs  ruches  ;  mais  ils  fe  font 
trompés  ;  la  propolis  n’ eft  autre  choie  qu’un- réfine  que  les  mouches  à  miel,  rer 
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•‘cueillent  toute  faite  fur  le  bouleau  ,  le  faule  &.  le  peuplier,  8c  dont  elles  fe  fer¬ 
vent  pour  boucher  les  trous  8c  les  fentes  de  leurs  ruches. 

La  cire  blanche ,  de  quelque  blanchilfage  qu’elle  vienne ,  doit  être  choifie 
blanche,  claire,  tranfparente ,  en  pains  épais,  8c  qui,  calfée  fous  les  dents,  n’y 
adhéré  point,  8c  n’ait  pas  de  mauvais  goût. 

A  la  Guadeloupe,  on  voit  des  mouches  à  miel  dont  la  cire  eft  noire,  8c  ne 
blanchit  jamais  :  elle  pourroit  fervir  à  faire  de  la  bougie  auflî-bien  que  la  nôtre; 
mais  elle  a  le  défaut  d’être  très-molle.  Il  y  a  aufli ,  au  Miffiffipi ,  une  plante  com¬ 
mune,  dont  la  graine,  bouillie  dans  de  l’eau  ,  laide  un  fédiment  inflammable., 
qui,  étant  mêlé  avec  la  vraie  cire  ,  en  augmente  confidérablement  le  volume. 

Maniérés  de  Blanchir  la  Cire. 

On  la  fait  blanchir  de  différentes  maniérés  :  les  uns  la  laiflent  plufleurs  jours 
au  foleil  8c  à  la  rofée  ,  après  l’avoir  râpée  en  menues  parties  ;  les  autres  la  font 
chauffer,  avec  quantité  d’efprit-de-vin ,  8c  la  paffent  parle  filtre  :  alors  elle  fe 
blanchit  tout-à-coup. 

La  cire  grenée  fe  blanchit  plus  facilement  que  l’autre. 

Quelques-uns  difent  que,  pour  faire  blanchir  la  cire,  il  faut  la  faire  bouillir 
dans  de  l’eau  de  mer. 

D’autres  prennent  de  la  cire  jaune ,  la  font  fondre ,  avec  de  l’eau  claire ,  dans 
Un  chaudron,  la  font  bouillir,  récurrent,  la  dreffent  dans  un  linge  blanc  Sc  clair  , 
la  paifent  chaudement  à  travers  pour  en  ôter  les  ordures;  puis  ils  la  refondent , 
dans  le  même  chaudron,  à  feu  lent,  (  au  lieu  de  ce  chaudron,  il  vaut  mieux  fe 
fervir  d’une  poêle  large  par  le  haut  :  )  enfuite  ils  prennent  une  palette  de  bois,  la 
trempent  dans  de  l’eau  fraîche ,  8c  en  même  tems  la  plongent  dans  la  cire  fondue  ; 
cette  cire  fe  durcit  tout  autour,  8c  s’attachant  à  la  palette,  paroît  comme  une' 
peau  mince  8c  diaphane,  qui  fe  fépare  aifément  de  la  palette  en  la  replongeant 
dans  l’eau,  où  on  lai  (Te  la  cire  pour  achever  de  l’affermir. 

Après  cela  ,  ils  remettent,  pour  la  fécondé  fois,  la  cire  fur  le  feu ,  8c  recom¬ 
mencent  la  meme  manœuvre  qu’auparavant.  Us  font  la  même  chofe  jufqü’à  trois 
fois;  enfuite  ils  retirent  la  cire  de  l’eau  fraîche,  l’étendent  fur  des  claies  cou¬ 
vertes  de  toiles,  &  l’expofent  au  foleil  &  à  la  rofée,  qui,  pénétrant  cette  cire 
en  feuilles,  8c  tranfparente,  lâ  font  blanchir  en  peu  de  jours. 

On  doit  prendre  garde  que  le  foleil  ne  foit  point  trop  ardent,  car  la  chaleur 
exceffive  fait  fondre  la  cire  :  on  évite  cet  inconvénient,  en  l’arrofant,  fur  le  mi¬ 
di  ,  avec  de  l’eau  fraîche. 

Façon s-  des  blanchiries  des  Cires , 

Comme  l'a  cire  blanche  n’eft  que  de  la  cire  jaune  purifiée  8c  blanchie,  elle  eft 
plus  ou  moins  ellimée,  fuivant  les  différens  lieux  où  on  l’a  blanchie.  Autrefois 
©n  eftimoit,  s°.  le  blanchifïage  de  Château-Gontier ,  20.  celui  d’Angers,  30.  ce¬ 
lui  du  Mans,  40.  celui  de  Hollande,  50.  celui  d’Amboife,  6°.  celui  de  Chau¬ 
mont,  près  de  Troyes  ,  70.  celui  de  Rouen  :  qu’on  eftime  le  moins  ,  à  caufe  des 
fuifs  de  boucs,  de  chevres  ou  de  moutons,  dont  la  cire,  qui  s’y  blanchit,  eft 
toujours  mêlée;  mais  la  plupart  de  ces  blanchiries  font  bien  tombées.  Les  nou¬ 
velles  qu’on  a  établies  à  Antony  Sc  à  Lay,  près  Paris  r  font  affez  eftimées; 

Les  cires  qui  reçoivent  le  plus  beau  blanchilfage  ,  font  celles  de  Bretagne  8c 
de  la  baffe-Normandie  ,  particuliérement  celles  du Cottentin.  Celles  de  la  haute- 
Normandie,  du  côté  de  Paris  ,  celles  du  Berry  8c  du  Limofin,  &  celles  d’An¬ 
gleterre,  de  Hambourg  Sc  de  Dantzik,  blanchifient,  mais  non  p as  fi  parfaite* 
aient.  Toutes  celles  de  Touraine,,  la  plupart  de  celles  du  Poitou,  toutes  celles 


424  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

du  Maine  8c  d'Anjou,  à  la  réferve  des  lieux  voiiins  de  Château-Gontier  8c  dô 
Bretagne  ,&  quelques-unes  de  la  haute-Normandie,  ne  blanchiffent  point  du  tout. 
Celles  de"  la  Franche-Comté  blanchiffent  très-difficilement.  On  a  obfervé  que, 
dans  tous  les  pays  de  vignobles ,  où  l’on  recueille  de  la  cire,  il  eft  abfolument  im- 
poffible  de  la  pouvoir  blanchir,  ces  fortes  de  cire  reliant  toujours  grifes;  enforte 
qu’elles  ne  fe  vendent  8c  ne  s’emploient  ordinairement  qu’en  jaune.  C’efl  des 
Vénitiens  que  nous  tenons  l’art  de  blanchir  la  cire. 

On  ne  travaille  à  blanchir  les  cires  que  depuis  le  commencement  de  Mai ,  juf- 
qu’à  la  fin  de  Septembre. 

Le  blanchiffage  de  la  cire  fe  fait  en  la  réduifant  d’abord  en  petits  grains,  oiî 
parcelles ,  par  le  moyen  de  la  fonte  8c  de  l’eau  fraîche ,  dans  laquelle  on  la  jette 
toute  chaude,  ou  en  l’étendant  en  lames  très-minces.  Cette  cire,  grenée  ou  ap- 
platie,  s’expofe  à  l’air ,  fur  des  toiles,  où  elle  refie  jour  8c  nuit,  ayant  également 
befoin  du  foleil  8c  de  la  rofée  ;  on  la  refond  enfuite ,  8c  on  la  graine  ou  applatit , 

&  file  à  plufieurs  reprifes  ,  la  remettant  toujours  à  l’air  dans  l’intervalle  d’une  re- 
fonte  à  l’autre;  8c  quand  elle  efl  bien  blanchie,  on  la  fond  une  derniere  fois  s 
pour  la  réduire  en  petits  pains. 

Voici  comme  on  fait  ces  différens  ouvrages  dans  les  blanchiries. 

On  prend  ordinairement  cinq  cens  livres  de  cire  jaune,  que  l’on  met  fondra 
dans  une  chaudière,  avec  deux  féaux  d’eau  bien  épurée,  à  feu  clair,  égal  8c  mo¬ 
déré  ,  afin  que  la  cire  fonde  fans  fe  brûler  ;  on  a  foin  de  l’écumer  ;  8c  quand  elle 
efl  bien  fondue,  écumée  de  nouveau,  8c  encore  toute  chaude,  on  la  vuide,  avec 
Feau ,  dans  un  tonneau  de  la  même  grandeur  que  la  chaudière  f  qu’on  couvre  bien 
de  quelque  toile  double ,  de  peur  que  la  cire  ne  fe  refroidiffe.  Deux  heures  après, 
on  la  tire  du  tonneau  ,  par  le  moyen  d’un  robinet  placé  à  deux  doigts  au-deffus  de 
la  fuperficie  de  l’eau  ;  la  cire  ne  fe  mêlant  point  avec  l’eau  8c  furnageant  toujours. 

Sous  le  robinet  efl  placé  le  Greloué,  c’eft-à-dire,  uneefpéce  de  vaiffeau  de  fer- 
blanc  ,  ordinairement  de  trois  pieds  de  long  fur  quatre  pouces  de  large ,  8c  autant 
de  profondeur,  au  fond  duquel  font  des  petits  trous  à  pafïer,  au  plus,  de  greffes 
têtes  d’épingles,  éloignés,  les  uns  des  autres,  environ  d’un  bon  pouce,  8c  pla¬ 
cés  comme  en  quinconce. 

Plus  bas  que  le  greloué  efl  le  Tour :  on  nomme  ainfi  un  rouleau  ou  cylindre 
de  bois ,  d’un  pied  de  diamètre  8c  de  trois  pieds  de  long. 

Enfin  ,  au-deffous  du  tour,  efl  une  efpéce  de  longue  auge  de  bois  ou  de  plomb  i 
quelquefois  suffi  de  pierre ,  remplie  d’eau  fraîche ,  dans  laquelle  le  rouleau  eft 
.enfoncé  à  peu  près  à  moitié. 

Quand  on  veut  grelouer  ou  grainer  la  cire ,  on  ouyre  le  robinet  du  tonneau  ; 
d’où  la  cire ,  encore  liquide ,  paffe  dans  le  greloué;  8c  tombant  enfuite  fur  le  cy¬ 
lindre,  qui  tourne  continuellement  par  le  moyen  de  fa  manivelle  8c  de  fes  touril¬ 
lons  qui  pofent  fur  les  bords  de  l’auge,  fe  réduit  comme  en  gouttes  de  pluie  ; 
.enforte  qu’en  fe  figeant  par  la  fraîcheur  de  l’eau  dont  l’auge  eft  remplie ,  elle  le 
met  toute  en  grains,  à  peu  près  de  la  groffieur  d’un  petit  pois. 

L’auge  doit  avoir  autant  de  largeur,  que  le  greloué  ouïe  tour  ont  de  longueur,' 
.c’eft-à-dire,  environ  trois  pieds  :  quant  à  la  longueur,  elle  doit  être  de  dix  à  douze 
pieds,  8c  fa  profondeur  d’un  pied  8c  demi  à  deux  pieds  de  largeur. 

A  mefure  que  la  cire  fe  graine ,  on  la  tire  de  l’auge  avec  une  fourche  de  bois,' 
on  la  jette  dans  une  manne  d’ofier ,  èc  on  la  porte  fur  les  toiles ,  où  elle  eft  éten¬ 
due  8c  retournée  par  deux  fois,  pour  y  prendre  fa  première  blancheur. 

Après  ce  léger  blanchiffage,  on  la  fait  refondre  pour  la  mettre  encore  en  grainsj 
puis  on  la  met  de  nouveau  blanchir  fur  les  toiles,  en  la  retournant  encore. 
Lorfqu’e.nfin  la  rofée  8c  le  foleil  l’ont  parfaitement  blanchie^  on  la  fond,  pour 
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ïa  derniere  fois,  dans  de  grandes  chaudières  ,  d’où  avec  un  vai fléau  de  fer-blanc  , 
©n  la  fait  couler  fur  une  table  toute  percée  de  petits  enfoncemens  ronds,  de  la 
forme  des  pains  de  cire  blanche  que  les  Epiciers-Ciriers  vendent,  ayant  aupa¬ 
ravant  mouillé  les  moules  d’eau  fraîche  8c  nette  ,  pour  qu’on  en  puifle  plus  faci¬ 
lement  retirer  la  cire  :  après  quoi  on  l’expofe  encore  à  l’air,  fur  les  toiles,  pen¬ 
dant  deux  jours  8c  deux  nuits ,  pour  la  rendre  plus  tranfparente  8c  la  faire  flécher» 

Si  litre  maniéré  de  blanchir  la  Cire  en  la  filant. 

On  commence  parla  fondre  dans  une  chaudière.,  qu’on  couvre  de  quelque 
toile  double,  à  feu  égal  &  modéré  :  étant  bien  écumée  8c  fondue,  on  la  laifle 
refroidir ,  de  forte  néanmoins  qu’elle  ne  fe  fige  point,  8c.  qu’elle  puifle  couler 
aifément ,  pour  la  filer  de  la  maniéré  qui  fuit. 

Auprès  du  fourneau  ,  où  aura  été  fondue  la  cire,  il  faut  avoir  une  auge  de 
pierre  de  cinq  à  fix  pieds  de  long ,  fur  trois  ou  quatre  de  large ,  aflez  profonde 
pour  contenir  un  ou  deux  muids  d’eau ,  dont  on  l’emplira.  A  l’extrémité  de 
cette  auge,  du  côté  du  fourneau,  il  doit  y  avoir  un  rouleau  de  bois,  traverfé 
dans  le  milieu,  par  un  morceau  de  fer  qui  pofera  dans  des  entailles  faites  fur 
les  deux  bords  de  l’auge,  de  maniéré  qu’il  y  ait  moitié  du  rouleau  dans  l’eau  , 
8c  moitié  dehors.  Gela  fait,  on  a  un  baflîn  de  cuivre,  de  fer-blanc,  bois  ou 
terre,  qui  contienne  environ  un  feau  8c  demi  ou  deux  de  cire  fondue  :  on  la 
verfe  dans  ce  baflin,  8c  pour  qu’elle  puifle  couler,  il  doit  y  avoir  à  ce  badin, 
un  gros  robinet,  par  lequel  la  cire  tombera  dans  un  autre  baflin  qui  fera  poflé 
immédiatement  deffus  le  rouleau  de  l’auge  dont  on  vient  de  parler. 

Ce  fécond  baflin  fera  tout  au  plus  de  la  même  longueur  8c  de  la  même  lar¬ 
geur  que  le  rouleau,  8c  le  fond  de  ce  fécond  baflin  fera  percé  à  petits  trous 
afin  que  la  cire  fondue ,  qui  tombera  du  baflin  à  robinet ,  dans  le  baflin  criblé  , 
coule  de-là  direélement  fur  le  rouleau,  que  l’on  tournera  avec  une  manivelle 
pendant  que  la  cire  tombera.  Cette  cire,  qui  fe  file  en  paflant  ainfi  par  les  trous 
du  baflin  criblé,  fe  tourne  auflï  en  filets  autour  du  rouleau  que  l’eau  humeéle  5 
&  n’y  faifant  que  glifler,  tombe  dans  l’eau  8c  la  remplit. 

Il  faut  prendre  garde  que  les  filets  ne  s’embarraflent  les  uns  dans  les  autres  ;, 
parce  qu’ils  feroient  un  corps  trop  gros  ;  8c  pour  prévenir  cet  inconvénient,  oru 
fait  chauffer  le  baflin  criblé  avant  que  de  le  mettre  en  place,  8c  on  rompt  les’ 
filets  qui  fe  joignent  :  lorfque  l’auge  en  eft  prefque  pleine,  on  les  en  retire,  8c 
©n  les  met  dans  de  grands  paniers  ,  pour  les  porter  à  l’inftant ,  fur  des  toiles 
étendues  exprès,  où  on  les  étale  adroitement  de  l’épaifleur  d’environ  deux  ou 
trois  doigts ,  en  obfervant  de  les  manier  légèrement,  8c  de  ne  les  point  trop  ferrer 
entre  les  mains,  de  crainte  qu’ils  ne  s’attachent  l’un  à  l’autre. 

Si  l’eau,  qui  eft  dans  l’auge ,  venoit  à  s’échauffer,  ce  qui  arrive  d’ordinaire  par 
la  chaleur  de  la  cire  qui  y  tombe,  il  faudroit  rafraîchir  cette  eau  en  en  mêlant 
de  la  fraîche;  fans  cette  précaution,  les  filets  fe  prendroient  les  uns  aux  autres, 
&  ne  feroient  plus  qu’une  mafle  qui  ne  fe  blanchiroit  point. 

La  cire  ainfi  filée,  on  a  des  tables  de  cinq  pieds  de  large,  8c  auffi  longues 
qu’on  les  fouhaite;  on  les  garnit  de  faifceaux,  afin  que  la  toile  qu’on  met  deflùs 
lie  pourrifle  point,  8c  par-delfus  cette  toile  on  place  la  cire,  qui  eft  toute  en  fi¬ 
lets.  Ces  tables,  à  expofer  8c  blanchir  la  cire,  fe  mettent  ordinairement  dans 
une  cour,  jardin,  ou  autre  endroit  toujours  expofé  au  grand  air.  On  com¬ 
mence  à  blanchir  la  cire  au  mois  de  Mai,  comme  je  l’ai  déjà  dir,  à  caufe  de 
la  rofée  qui  tombe  deflùs  &  qui  la  perfectionne  ;  mais  s’il  n’y  a  point  de  Kofée , 
8c  que  le  foleil  foit  trop  ardent ,  il  faudra  arrofer  cette  cire  avec  un  arrofoir  à 
pompe  à  petits  trous.  On  laiffe  la  cire  çn  cet  état,  durant  trois  femaines  og 
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un  mois,  jufqu’à  ce  qu’on  voie  qu’elle  foit  bien  blanchie  :  après  quoi  on  la  fait 
fondre  pour  la  mettre  en  petits  pains,  afin  de  la  vendre  ou  de  l’employer  à  faire 
des  cierges  Sc  de  la  bougie.. 

Maniéré  de  faire  les  Cierges. 

Les  cierges  fe  font  de  deux  maniérés,  à  la  cuiller,  &  à  la  main.  Pour  les 
faire  à  la  cuiller ,  qui  eft  la  façon  la  plus  en  ufage,  on  prend  moitié  fil  de 
Guibray ,  qui  eft  fait  d’étoupes  de  lin  blanc,  8c  moitié  coton  fiié  ;  on  les  tor¬ 
tille  enfemble  dans  les  mains,  &  on  les  coupe  de  la  longueur  qu’on  fouhaite  don¬ 
ner  aux  cierges. 

Quand  les  mèches  font  taillées,  on  les  accroche  par  le  haut  ou  collet,  à  une 
romaine ,  qui  a  ordinairement  quarante-huit  crochets  :  c’eft  une  machine  faite 
comme  une  petite  roue,  dans  le  milieu  de  laquelle  paffe  une  grande  perche  qui 
tourne  fur  un  pivot  par  en  bas,  &  qui  entre  par  le  haut ,  dans  une  efpéce  de  pi¬ 
ton  attaché  au  plancher.  Cette  romaine  eft:  placée  de  façon  que  les  cierges ,  à 
mefure  qu’on  la  tourne,  fe  trouvent  tomber  perpendiculairement  au-deffus  de 
la  poêle  à  fondre  la  cire ,  qui  eft  pofée  fur  le  caque  ou  fourneau  de  tôle  fous  le¬ 
quel  eft  le  feu.  On  prend  la  cire  fondue  avec  une  cuiller  de  fer-blanc  à  poi¬ 
gnée  ,  qui  peut  en  contenir  environ  deux  livres ,  8c  on  la  verfe  de  la  main  droite 
à  un  pouce  près  du  haut  de  chaque  mèche ,  tournant  en  même  tems  avec  deux 
doigts  de  la  main  gauche,  le  collet  de  cette  mèche,  pour  que  le  cierge  foit  jetté 
également ,  8c  bien  enveloppé  de  cire.  On  continue  ainfi  à  donner  les  autres 
jets,  en  obfervant  de  commencer  le  quatrième  plus  bas  que  les  trois  premiers  , 

les  deux  fuivans  encore  plus  bas,  c’eft-à-dire  de  ne  donner  qu’un  demi-jet 
par  bas.  Après  que  les  cierges  ont  acquis  la  moitié  du  poids  qu’on  veut  qu’ils 
aient,  on  les  met  de  côté  pour  les  lailTer  refroidir. 

Les  Ciriers  emploient  communément,  pour  faire  ces  premiers  jets,  les  vieux 
Cierges  8c  autres  cires  qu’ils  achètent  des  Eglifes  8c  des  Particuliers. 

Lorfqu’on  veut  finir  les  cierges,  on  les  remet  a  la  romaine,  8c  on  les  cou¬ 
vre  de  belle  cire,  en  en  jettant  autour  comme  on  a  fait  pour  les  commencer. 
Il  eft  néceffaire  de  donner  deux  demi-jets  par  le  bas,  afin  de  le  groffir,  8c 
que  le  cierge  ait  la  forme  pyramidale;  mais  le  dernier  jet  doit  être  en  entier. 

Quand  les  cierges  ont  entièrement  acquis  leur  groffeur  8c  poids,  on  les  met 
êtuver  dans  un  lit  de  plume  entre  des  draps  de  toile ,  pour  conferver  la  cire 
molle,  8c  la  tenir  en  état  d’être  travaillée;  enfuite  on  les  tire  du  lit  l’un  après 
l’autre,  8c  on  les  roule  fur  une  table  de  noyer  avec  un  rouloir  de  même  bois, 
qui  eft  fait  en  quarré,  ayant  deux  mains  par-delfus.  On  doit  avoir  attention 
d’arrofer  la  table  8c  le  rouloir  d’un  peu  d’eau ,  afin  que  la  cire  ne  s’y  attache- 
point. 

Les  cierges  étant  roulés  8c  bien  unis ,  on  en  coupe  l’extrémité  du  pied  avec 
un  couteau  de  buis  propre  à  cet  ufage  ,  8c  on  y  fourre  une  broche  aufli  de  buis, 
pour  y  faire  le  trou  qui  fert  à  pofer  les  cierges  deffus  les  chandeliers;  enfuite 
©n  les  met  par  fix  ou  huit  avec  un  bout  de  corde  qu’on  paffe  par  leurs  collets, 
8c  on  les  accroche  en  l’air  pour  les  raffermir. 

Pour  faire  les  cierges  à  la  main ,  on  choift  des  mèches  femblables  a  celles 
des  cierges  faits  à  la  cuiller ,  8c  on  les  attache  à  des  clous  contre  la  muraille 
par  le  bout  oppofé  au  collet;  enfuite  on  jette  de  la  cire  dans  un  chaudron  ou 
poêle  à  cire  rempli  d’eau  chaude ,  8c  on  l’amollit  à  force  de  la  paîtrir  avec  les 
mains ,  puis  on  en  prend  un  morceau  dont  on  enduit  les  mèches  peu-à-pe.u , 
après  cela  on  .en  applique  un  autre ,  8c  on  continue  de  cette  maniéré  en  di¬ 
minuant 
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y.  Le  Couteau  pour  trancher  le  bas  du  Cierye. 
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minuant  toujours  d’épaiffeur  jufqu’au  collet.  Les  cierges  étant  parvenus  à 
la  grofTeur  qu’on  veut  leur  donner,  on  les  met  fur  la  table  de  noyer;  on  les 
roule;  on  leur  coupe  l’extrémité  du  pied,  8c  on  leur  y  fait  un  trou  avec  la 
broche. 

Il  faut  obferver  que ,  quand  on  roule  les  cierges  faits  à  la  main  ,  on  ne  doit  pas 
arrofer  la  table  ni  les  outils  avec  de  l’eau,  mais  on  les  frotte  d’huile  d’olives  ou 
de  fain-doux;  on  s’en  frotte  auffi  les  mains. 

On  fait  les  cierges  de  différentes  longueurs ,  groffeurs  8c  poids. 

Différentes  façons  de  faire  les  Bougies. 

Il  y  a  deux  fortes  de  bougie;  la  bougie  de  table,  qui  fe  met  dans  les  bo¬ 
bèches  des^  chandeliers  ,  flambeaux  ,  bras- de -cheminées  Scluftres;  &  la  bou¬ 
gie  filée,  qui  fe  porte  en  pain  dans  la  poche. 

La  bougie  de  table  fe  fait  a  peu  près  comme  les  cierges  à  la  cuiller  :  on 
prend  des  mèches  moitié  coton,  8c  moitié  fil  blanc  8c  fin,  qu’on  tortille  dans 
les  mains,  8c  qu’on  cire  avec  un  peu  de  cire  blanche,  pour  que  la  mèche  foit 
bien  égale,  obfervant  de  ne  laiffer  paffer  aucun  fil ,  ce  qui  feroit  couler  la 
bougie;  enfuite  on  enferre  le  collet  de  chaque  mèche  avec  un  petit  ferret  de 
fer-blanc  fait  exprès ,  pour  conferver  le  coton  fans  que  la  cire  l’approche.  Au¬ 
trefois  on  papillotoit  le  bout  des  mèches  avec  du  papier,  ce  qui  faifoit  le  même 
effet,  mais  on  perdoit  plus  de  cire. 

Quand  toutes  les  mèches  font  ainfi  enferrées  ou  papillotées,  on  les  colle 
chacune  féparément,  par  le  côté  oppofé  au  collet,  à  des  bouts  de  ficelle  qui 
font  attachés  autour  d’un  cercle  qui  eff  fufpendu  au-deffus  de  la  poêle  où  l’on 
fait  fondre  la  cire,  ce  qui  fe  fait  en  appuyant  chaque  mèche  contre  le  petit  bout 
de  ficelle  ,  qui  eft  ordinairement  enduit  de  cire  lorfqu’on  s’en  eft  déjà  fervi 
pour  le  même  ufage  ;  mais,  une  première  fois,  il  faudroit  s’affujettir  à  trem¬ 
per  l’extrémité  des  mèches  dans  la  cire  fondue ,  pour  les  coller  contre  les 
petits  bouts  de  ficelle. 

Les  mèches  étant  attachées ,  on  les  jette  l’une  après  l’autre  jufqu’à  ce  que 
la  bougie  ait  acquis  la  moitié  de  fon  poids,  c’eft-à-dire,  qu’on  verfe  de  la  cire 
deffus,  comme  aux  cierges  faits  à  la  cuiller;  enfuite  on  retire  la  bougie  du 
cerceau  ,  8c  on  la  met  entre  deux  draps,  avec  une  petite  couverture  par-deffus  , 
pour  la  tenir  chaude  8c  molle,  8c  en  état  d’être  travaillée;  puis  on  la  roule 
fur  la  table  comme  les  cierges  à  la  cuiller ,  obfervant  de  jetter  un  peu  d’eau 
fur  la  table  8c  le  rouloir  :  après  on  la  coupe  du  côté  du  collet ,  les  ferrets  ayant 
été  ôtés;  on  lui  fait  la  tête  avec  un  couteau  de  buis  fait  exprès,  8c  on  l’ac¬ 
croche  par  le  bout  de  la  mèche  qui  eft  découvert,  à  un  autre  cerceau  où  il  y  a 
cinquante  crochets  de  fer  ;  enfuite  on  lui  donne  trois  demi-jets  par  en  bas,  8c 
on  la  finit  avec  de  nouveaux  jets  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  le  poids  qu’on  veut 
lui  donner,  qui  eft  ce  qui  doit  régler  une  bougie.  Dans  cette  derniere  façon 
on  prend  ordinairement  la  plus  belle  cire  pour  la  finir. 

Quand  le  dernier  jet  eft  donné,  on  décroche  la  bougie,  on  la  remet  entre  les 
deux  draps,  d’où  on  l’a  retirée,  pour  la  rouler  de  nouveau;  enfuite  on  la  rogne 
également  par  le  bas  avec  un  couteau  de  buis ,  8c  on  l’accroche  pour  la  fécher 
à  des  cerceaux  faits  en  forme  de  cul-de-lampe. 

La  bougie  de  table  fe  fait  de  différentes  groffeurs  Sc  longueurs  ;  il  y  en  a  de 
quatre,  de  cinq  ,  de  fix,  de  huit ,  de  dix,  de  douze  8c  de  feize  à  la  livre. 

Pour  faire  de  la  bougie  filée ,  il  faut  prendre  du  fil  de  Guibray,  8c  en  for¬ 
mer  une  mèche  qui  compofera  une  pelote  d’une  livre  ou  deux,  ftaivant  la  quan-. 
Tome  I,  H  h  b 
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tité  qu’on  en  veut  faire,  ayant  attention  de  tenir  la  mèche  bien  unie  8c  fans  fi] 
qui  p  a  (Te  ;  enfuite  on  a  deux  tours  pôles  chacun  fur  un  pied  ,  qu’on  placeà  cha¬ 
que  bout  de  la  chambre ,  &  dans  le  milieu  on  met  une  efpéce  de  table  couverte 
qu’on  nomme  travail,  dans  laquelle  entre  une  poêle  ohlongue,  fous  laquelle 
on  tient  du  feu  pour  faire  fondre  la  cire;  8c  à  une  des  extrémités  de  la  poêle,  en 
dedans,  on  place  une  filiere  remplie  de  trous. 

Après  avoir  tortillé  la  pelote  de  mèche  fur  un  des  trous,  on  en  fait  paffer  le 
bout  par  un  des  trous  de  la  filiere,  8c  on  l’attache  fur  le  tour  qui  eti  à  l’autre 
bout  de  la  chambre;  Sc  afin  que  la  mèche  trempe  dans  la  cire  avant  de  pafftr 
par  la  filiere,  on  met  au  fond  de  la  poele  un  crochet  de  fer  qui  la  fait  plonger; 
enfuite  on  fait  aller  les  tours  par  le  moyen  de  leurs  manivelles. 

Quand  toute  la  mééhe  effpaffiée  fur  l’autre  tour ,  on  change  la  filiere  de  place; 
on  la  met  au  côté  oppofé  à  celui  où  elle  étoit,  &c  on  fait  pafier  la  mèche  par  un 
trou  plus  grand  que  le  premier ,  obfervant  de  la  faire  toujours  tremper  dans 
la  cire.  On  continue  ce  manège  jufqu’à  ce  que  la  bougie  foit  à  la  groffeur  qu’elle 
doit  avoir,  changeant  à  chaque  fois  de  trou. 

On  fe  fert  communément  de  belle  cire  pour  les  trois  derniers  tours  ,  8c  on  a 
attention  aux  deux  derniers,  de  faire  paffer  deux  fois  la  bougie  par  le  même  trou 
de  la  filiere,  pour  qu’elle  prenne  mieux  le  poli. 

La  bougie  étant  à  fa  groffeur ,  on  la  plie  en  petit  pain  pendant  qu’elle  eft 
encore  chaude;  on  tient  même  une  poêle  de  feu  contre  le  tour,  8c  avec  un  petit 
bâton  ,  on  commence  à  plier  les  deux  premiers  tours;  enfuit®  on  continue  jufi- 
qu’à  la  groffeur  qu’on  veut  lui  donner.  Les  Ciriers  la  coupent  ordinairement  dç 
poids  8c  longueur  égale  avant  de  la  plier. 

Maniéré  de  faire  les  Flambeaux . 

Les  Flambeaux  de  main ,  qu’on  porte  dans  les  rues  pour  fe  conduire  la  nuit  t 
fe  font  avec  de  groffes  mèches  d’étoupes  de  chanvre  ,  au  bout  de  chacune  défi- 
quelles  on  met  un  collet  de  fil  d’étoupes  de  lin  blanc. 

Quand  les  mèches  font  en  état,  on  fait  une  compofition  de,  réfine,  de  téré¬ 
benthine,  8c  de  cire  commune  ou  jaune,  qu’on  fait  fondre  8c  qu’on  mêle  bien 
enfemble  ;  enfuite  on  prend  cinq  ou  fix  de  ces  grolfes  mèches ,  qu’on  trempe 
avec  un  bâton  jufqu’au  fond  de  la  poêle ,  ayant  foin  de  ne  point  gâter  ni  tremper 
le  collet  de  fil  blanc,  8c  on  accroche  chacune  de  ces  mèches,  qui  font  groffes 
ordinairement  comme  le  petit  doigt,  à  la  romaine. 

Lorfqu’on  en  a  trempé  une  vingtaine ,  on  les  roule  fur  la  table  l’une  après  l’au¬ 
tre,  8c  pendant  qu’elles  font  encore  chaudes ,  on  en  joint  quatre  enfemble ,  & 
ainfi  des  autres;  enfuite  on  fait  le  cul  du  flambeau  en  l’arrondiffant  en  œuf  de 
poule  :  on  trempe  ce  flambeau  dans  la  compofition  fondue,  afin  de  lui  donner 
la  facilité  d’être  manié  :  on  arrange  les  quatre  collets,  8c  on  laiffe  refroidir  les 
flambeaux. 

Le  lendemain ,  ou  quelques  jours  après ,  on  les  met  à  la  romaine ,  &  on  les  cou¬ 
vre  de  deux  ou  trois  jets  de  cire  blanche,  félon  le  poids  qu’on  veut  leur  donner; 
le  deifious  faifant  la  plus  forte  partie  ;  puis  on  les  équarrit  fur  la  table  avec  ïc- 
quarrijfoir ,  qu’on  pouffe  d’un  bout  à  l’autre ,  &  enfuite  on  les  accroche  en  quel- 
qu’endroit  pour  les  fiécher. 

Ces  fortes  de  flambeaux  fe  font  de  compofition ,  afin  qu’ils  en  brûlent  mieux, 
Sc  qu’ils  puiffent  réfifter  à  l’air  &  au  vent,  ce  qu’ils  ne  feroient  pas  s’ils  étoient 
de  cire  pure.  On  les  fait  ordinairement  du  poids  d’une  livre,  d’une  livre  Sc  dé¬ 
dié,  ou  de  deux  livres. 
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Tl  y  a  encore  une  autre  efpéce  de  flambeau  qu’on  fait  de  cire  pure  pour  les 
Eglifes,  8c  qui  n’a  qu’une  feule  mèche  proportionnée  à  la  grofleur  qu’il  doit 
avoir;  il  fe  fait  à  la  cuiller  comme  la  bougie  de  table,  fe  roule  &  s’arrondit 
de  même.  Quand  il  eft  bien  uni ,  on  l’applatit  fur  la  table  avec  le  rouloir  ou  avec 
un  couteau  de  buis  ;  enfuite  on  l’équarrit  avec  l’équarriffoir ,  puis  on  tire,  avec  un 
petit  outil  de  buis  appellé  bidet ,  une  raie  entre  chaque  quarre  ,  qui  les  marque 
parfaitement. 

La  cire  devient  verte ,  noire  ou  ronge,  félon  la  couleur  des  chofes  avec  lesquelles 
on  la  mêle  ;  verte ,  par  le  mélange  du  verd-de-gris  ou  verdet;  noire,  par  le  mé¬ 
lange  du  noir  de  fumée  ou  du  papier  brûlé;  8c  rouge,  par  le  mélange  de  l’orca- 
nette  ou  du  vermillon  :  la  jaune  s’amollit  avec  de  la  térébenthine. 

La  cire  à  gommer,  dont  les  Tapifliers  fe  fervent  ,  principalement  pour  les 
coutils,  eft  une  compofition  de  cire,  de  térébenthine  8c  de  poix  grade,  fondues 
enfemble,  8c  mifes  dans  des  moules  de  fer-blanc,  en  forme  de  petits  gobelets. 

Ce  que  les  Parfumeurs  appellent  cire  grene'e ,  n’eft  qu’une  cire  blanche  fon¬ 
due  8c  battue  avec  des  verges  pendant  qu’on  y  jette  de  l’eau  fraîche  :  par  cette 
raréfaction  on  augmente  fa  blancheur,  8c  on  la  rend  plus  propre  pour  les  pom¬ 
mades. 

Comme  il  n’entre  point  de  cire  de  nos  abeilles  dans  la  compofition  de  la  cire 
d’Efpagne  ou  cire  a  cacheter ,  ce  n’eft  pas  ici  le  lieu  d’en  parler.  Voye\  ce  qui  en 
fera  dit  au  Chapitre  V  du  Livre  V  8c  de  la  fécondé  Partie. 

Vers  &  Arbres  à  Cire. 


Outre  la  cire  que  les  abeilles  font  avec  la  potifliere  des  étamines  des  fleurs, 
les  Chinois  en  ont  une  autre  efpéce  qui  eft  beaucoup  plus  blanche  8c  qui  répand 
une  lumière  plus  claire  Sc  plus  éclatante;  elle  eft  l’ouvrage  de  certains  petits  vers 
qu’ils  élevent  fur  des  arbrifleaux,  à  peu  près  comme  on  éleve  les  vers  à  foie. 

11  y  a  à  la  Louifianne  un  arbre  qui  croît  à  la  hauteur  de  nos  cerifiers,  qui  a 
le  port  du  myrte,  8c  dont  les  feuilles  ont  auffi,  à  peu  près,  la  même  odeur.  On 
fait  bouillir  dans  de  l’eau  fa  graine,  qui  eft  mûre  en  automne  :  on  remue  le 
tout  de  tems  en  tems,  8c  on  ramafle  une  fubftance  grade  qui  vient  à  furnager  ; 
c  eft  de  la  cire  :  une  livre  de  graine  en  rend  plus  de  deux  onces  ;  Sc  cette  graine 
y  eft  fi  commune,  qu’un  homme  feul  en  peut  cueillir  aifément  quinze  livres 
$par  jour.  On  ne  brûle  point  à  la  Caroline  d’autre  bougie  que  celle  qui  fe  fait  de 
cette  cire. 


CHAPITRE  IL 


Des  Vers  à  foie. 

T  ;  E  Ver  à  foie  eft  une  des  plus  riches  8c  des  plus  furprenantes  productions  de 
la  Nature  ;  on  n’y  trouve  pas  moins  que  dans  les  abeilles  de  l’utile,  de  l’agréable, 
Sc  même  du  merveilleux. 

L’utile  eft  en  ce  que  les  vers  nous  donnent  la  foie  Scie  fleuret:  après  leur  mort 
même  tout  en  fert,  foit  qu’ils  foient  vers  ou  papillons;  c’eft  le  meilleur  engrais 
qu’on  puiffe  donner  aux  poules,  Sc  l’appas  le  plus  fubtil  pour  prendre  toutes 
fortes  de  poiffons  ;  leur  fiente  8c  litiere  font  le  meilleur  de  tous  les  fumiers,  fur- 
tout  pour  les  melons. 

L’agréable  8c  le  merveilleux  eft  en  ce  que,  quoique  cet  infecte  ne  vive  guère# 

H  h"  h  ij 
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plusde  fix  femaines  pendant  Tannée,  dont  il  en  paffe  quatre  dans  une  efpéce  de  lé¬ 
thargie  où  il  ne  demande  ni  nourriture  ni  foins,  8c  quoique  pendant  ces  deux  fe- 
tnaines  d’aclion  il  n’ait  befoin  que  de  feuilles  de. mûrier  &  de  quelques  petits 
foins,  cependant  dans  ce  court  efpace  de  fix femaines  „  il  change  feptfois  depeau3 
&  prend  fix  formes  différentes,  qui  n’ont  la  plupart  aucun  rapport  entr’elles  , 
ru  pour  la  couleur,  ni  pour  la  figure,  ni  pour  l’efpéce,  ni  pour  Jes  effets,  puifque 
de  graine  qu’il  ell:  d’abord,  au  bout  de  quatre  jours  il  devient  ver,  qui,  dans  quinze 
jours,  quitte  Sc  reprend  quatre  peaux  différentes,  puis  s’enfevelit  dans  une  épaiffe 
coque  ou  coccon 3  où  il  dévient  œuf  &  feve  pendant  huit  ou  dix  jours,  après  les¬ 
quels  il  en  fort  changé  en  papillon  ,  qui  périt  de  lui-même  en  deux  jours,  &  re¬ 
tourne  dans  fon  premier  état  de  graine,  par  le  moyen  de  laquelle  ce  foible  infeéie, 
qui  n’emploie  fes  fix  femaines  de*vie  que  pour  fe  bâtir  fon  tombeau,  renaît  de  fes 
cendres  ,  le  perpétue  Sc  s’augmente  à  l’infini,  â  mefure  qu’il  nous  enrichit.  Sui- 
vons-le  dans  ces  différentes  métamorphofes  ;  elles  font  repréfentées  dans  la  figu¬ 
re  qui  eft  ci-après,  dont  voici  l’explication. 

1.  Figures  des  différé  ns  états  du  Fer  d  foie. 

1 .  Graine . 

2.  Vers  à  foie  de  différentes  groffeurs  3  fuivant  leur  âge  Sc  leur  mue. 

3.  Coccon  où  le  Ver  s’ ef  enfeveli. 

4.  Coccon  à  demi-ouvert  3  où  lé  on  voit  le  bout  de  la  feve. 

5.  Feve  3  dont  le  Ver  à  foie  prend  la  forme  pendant  qu  il  ef  dans  fon  coccon « 

6.  Feve  dé  où  le  Ver  à  foie  commence  a  naître ,  transformé  en  papillon. 

7.  Papillon  fortant  de  la  feve. 

8.  Ver  à  foie  devenu  papillon  y  qui  ne  vit  que  pour  donner  auffi-tôt  la  graine 
de  Ver  à  foie. 

JL  Tablettes  pour  loger  les  Vers  â  foie  jufqu’â  ce  quils  cabanent. 

III.  Cabanes  de  Vers  à  foie  ,  eu  tablettes  dégarnies  de  feuilles  3  &  garnies  de  pe¬ 
tites  arcades  de  branchages  3  fur  lef  quelles  les  Vers  à  foie  montent  apres 
leurs  mues  ,  &  y  fient  leur  coccon. 

JV.  Chapelets  de  coccons  ;  coccons  &  papillons  qui  en  fortent. 

V.  Papillons  mâles  &  femelles ,  qui  fe  cherchent  &  s’ accouplent  auffi-tôt  qu’ils 
font  éclos  3  pour  rendre  la  graine  de  Ver  â  foie . 

VI.  Claie  fur  laquelle  les  papillons  jettent  leur  graine. 

VII.  Chambre  où  l’on  tire  la  foie  des  coccons. 

1.  B  afin  dreffé  fur  un  fourneau  3  où  l’on  met  les  coccons  dans  l’eau  tiède  pour 
les  dévider. 

2.  Femme  qui  bat  ces  coccons  dans  le  baffin  ?  les  nettoie  &  les  pfffe  dans  le 

métier. 

3 .  Métier  â  dévider  la  foie  &  le  fleuret . 

4.  Homme  qui  tourne  le  métier. 

5.  Panier  où  font  les  coccons  qu’on  veut  dévider » 

6.  Echeveaux  de  foie  dévidée. 

Avant  que  d’entrer  dans  le  détail,  comme  je  parle  ici  des  chofes  fuivant  qu’el¬ 
les  fe  préfentent  naturellement,  je  fuppofe  que  perfonne  n’entreprendra  de  nour¬ 
rir  des  vers  à  foie,  qu’il  n’ait  auparavant  pourvu  à  trois  chofes,  qui  font,  i°.  d’a¬ 
voir  un  lieu  propre  pour  les  loger,  Sc  leur  faire  faire  heureufement  toutes  leur3 
évolutions  ;  20.  d’avoir  des  mûriers  bons  Sc  en  affez  grande  quantité  pour  les 
nourrir,  plutôt  plus  que  moins;  30.  que  l’on  fera  affez  exaél  Sc  affez  affectionné 
pour  leur  donner  toute  l’attention  que  ces  délicats  8c  précieux  infeétes  demandent 
pendant  environ  deux  mois  qu’ils  ont  à  vivre  par  chaque  année.  Au  reftej  les  ve*! 


'  Tome  f  Page  ^28 . 


-dr/e  meci  pereo  Pro/Zicus  fatis  que  trimes trir  I/i t  /z/a,  tzzmu/zzs  /il  zziz/zi  Je/a  tibz- 
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a  Toîe  réuiïifïent  dans  tous  les  climats  où  le  mûrier  blanc  vient  biefi;  8c  l’on  a 
•expérimenté  dans  le  Royaume  de  Naples,  par  la  chaleur  de  l’été  de  1728,  qui  y 
y  a  fait  périr  la  plupart  des  vers  à  foie ,  que  le  trop  grand  chaud  leur  eft  nuisible, 

ArticlePremier, 

Du  choix  &  de  Ici  couvée  de  la  graine  des  Vers  a  foie. 

Le  premier  état  du  ver  à  foie  eft  la  graine,  d’où  les  vers  éclocront  dans  le 
tems  par  l’effet  de  la  chaleur. 

Cette  graine  eft  groffe  comme  des  grains  de  moutarde ,  8c  de  couleur  ordinai* 
rement  grife. 

Choix  de  la  graine. 

Il  faut  la  choifir  lourde,  d’une  couleur  obfcure,  mais  vive,  caftante  8c  liquide,- 
de  l’année,  naturalifée  dans  le  lieu  depuis  peu,  ou  en  tout  cas  originairement 
d’un  pays  du  moins  auffi  chaud  que  celui  où  l’on  veut  la  faire  multiplier.  Expli¬ 
quons  tout  ceci  un  peu  plus  en  détail. 

La  graine  que  l’on  peut  avoir  par  foi-même  de  fes  propres  races  de  vers ,  vaut 
prefque  toujours  mieux,  i°.  parce  qu’elle  eft  naturalifée,  20.  parce  qu’on  en  eft 
fûr.  Nous  enfeignerons  ci-après  à  l’Article  IV,  quels  font  les  vers  ou  les  coccons 
qu’il  faut  choifir  pour  la  donner ,  8c  comment  on  doit  la  façonner  8c  la  conferver. 

Quand  c’eft  de  la  graine  qu’on  acheté,  il  faut,  i°.  fçavoir,  autant  que  faire 
fe  peut,  fi  elle  fort  de  coccons  choifis,  8c  fi  elle  a  été  faite  8c  confervée  de  la 
maniéré  que  nous  le  dirons  à  l’Article  qui  vient  d’être  indiqué.  20.  Faire  atten¬ 
tion  au  lieu  d’où  cette  graine  vient.  30.  En  fçavoir  l’âge.  40.  Prendre  garde  à  la 
couleur,  8c  l’éprouver. 

Sur  le  lieu  originaire  de  la  graine ,  j’ai  déjà  dit  qu’il  eft  aftez  à  propos  d’en  pren¬ 
dre  du  même  climat  où  l’on  veut  la  faire  fruélifier,  parce  qu’elle  y  eft  naturalifée, 
8c  elle  y  réuffira  facilement ,  pourvu  qu’elle  vienne  de  coccons  choifis  8c  ména¬ 
gés  ,  &  qu’elle  ait  été  confervée  comme  il  faut. 

En  France ,  quand  on  n’en  a  point  de  naturalifée,  il  n’y  a  qu’à  en  faire  venir  de 
Provence  ou  de  Languedoc;  elle  s’accommodera  toujours  mieux  du  climat  de 
France  que  celle  d’Efpagne  ou  d'Italie. 

Celle  d'Efpagne  eft  pourtant  fort  eftimée;  elle  eft  petite,  d’un  gris  obfcur  , 
vive  8c  fort  coulante ,  pourvu  qu’elle  ne  foit  pas  morfondue  ou  falfifiée;  ce  qu’on 
tâche  de  connoître  en  en  faifant  l’effai  comme  nous  le  dirons  ci-après. 

La  graine  de  Piedmont  réulfit  aftez  en  France;  elle  eft  plus  groffe  &  plus  blart- 
châtre  que  celle  d’Efpagne  :  celle  d’Italie,  &  principalement  de  Boulogne,  eft 
encore  meilleure,  mais  l’une  8c  l’autre  cèdent  à  celles  de  Sicile  8c  du  Levant. 

En  général,  toute  graine  de  vers  blanche  8c  légère  ne  vaut  rien  :  il  faut  donc 
qu’elle  foit  lourde,  noirâtre,  vive,  8c  qu’elle  ne  pâlie  pas  un  an.  On  l’éprouve  à 
l’ongle  ;  fi  elle  fe  cafte  en  pétillant ,  8c  qu’elle  jette  de  la  liqueur ,  c’eft  une  bonne 
marque,  en  cas  que  cette  liqueur  foit  vive,  belle,  &  ne  coule  cependant  point; 
-car  fi  la  graine  a  été  morfondue,  elle  n’aura  ni  vivacité,  ni  lucidité;  8c  fi  elle 
coule ,  c’eft  une  marque  qu’elle  eft  pourrie.  Après  cette  épreuve ,  on  met  la  graine 
dans  de  bon  vin ,  pour  voir  s’il  y  en  a  beaucoup  de  mauvaife  ;  la  bonne  ira  au 
fond ,  8c  la  mauvaife  nagera  :  c’eft  autant  d’argent  perdu ,  quand  on  acheté  de  la 
graine  qui  a  été  gardée  plus  d’un  an. 

Il  eft  pourtant  fort  difficile  de  n’y  être  pas  trompé  dans  l’achat,  car  la  couleur 
y«ent  fouvent  de  celle  de  l’endroit  fur  lequel  la  graine  a  été  faite.  La  mauyaife* 
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qttànd  on  la  caffe,  donne  quelquefois  de  la  liqueur,  mais  elle  elL  toute  blanche* 
St  fi  légère  qu’elle  s’évanouit  au  moindre  fouille.  La  graine  de  papillons,  non 
accouplés,  aura  la  couleur  8c  le  poids  de  la  bonne  graine,  8c  ne  le  fera  pas  :  de 
même  celle  faite  de  papillons  fortis  de  coccons  ,  ou  doubles,  ou  chargés  feule¬ 
ment  de  foie  à  fleuret,  ne  donnera ,  quoique  belle,  colorée  &  pefante ,  que  des 
vers  qui  feront  de  mauvaife  foie,  ou  qui  mourront  bientôt.  Souvent  même  les 
Marchands,  &  les  Etrangers  ,  par  jaloufie  ,  nous  donnent  des  graines  rôties  ou 
morfondues,  ou  ils  n’en  mêlent  qu’un  peu  de  bonne  ;  ou  bien  ils  nous  donnent 
des  graines  de  deux  ans,  qu’ils  ont  gardées  dans  des  fioles  bien  bouchées  &c  fuf* 
pendues  près  de  l’eau  dans  un  puits  pendant  le  printems  8c  l’été,  pour  l’empê¬ 
cher  d’éclorre  :  il  ne  faut  donc  compter  que  fur  la  graine  qu’une  perfonne  qu’on 
connoit  fure  aura  elle-même  fait  dans  les  bons  endroits. 

Il  eft  aifé  de  s’aflurer  de  celles  de  fes  propres  races;  il  n’y  a  qu’à  réferver  les 
bons  vers,  pour  en  faire  des  graines;  comme  nous  le  dirons  ci-après. 

On  ne  prend  de  graine  pour  éclorre ,  qu’à  proportion  de  ce  qu’on  a  de  mûriers. 
Une  once  de  graine  doit  donner  allez  de  vers  pour  confommer  les  feuilles  de  fix 
grands  mûriers  blancs,  ou  de  vingt  ou  trente  petits  ,  ce  qui  s’entend  des  mûriers 
qui  ont  été  entés;  enforte  que  la  feuille  des  noirs  étant  plus  dure,  plus  forte  8c 
plus  nourriflante,  on  compte  un  mûrier  noir  pour  trois  blancs. 

En  France  &  dans  beaucoup  de  pays  étrangers,  on  a  coutume  de  renouveller 
la  graine  des  vers  à  foie  tous  les  trois  ou  quatre  ans ,  parce  que  la  race  naturalifée 
s’aficibiit  8c  dégénéré  au  bout  de  ce  terme  :  c’eft  pourquoi,  en  Provence  8c  en 
Languedoc,  on  tire  de  la  graine  d’Efpagne  tous  les  quatre  ans.  Cette  graine  ne 
réuflit  pourtant  pas  la  première  année,  mais  feulement  les  trois  fuivantes  ;  ce  que 
plufieurs  perfcnnes  attribuent  à  la  bonté  du  climat  d’Efpagne  :  mais  il  y  a  lieu  de 
croire  que  cela  vient  plutôt  de  ce  que  la  graine  efl:  mêlée  quand  on  l’achete;  au 
lieu  que ,  quand  elle  a  multiplié  la  première  année,  on  choifit  foi-même  de  beaux 
8c  bons  papillons ,  qui  ne  donnent  qu’une  graine  pure  ,  vigoureufe  8c  féconde.  Je 
croirois  même  que ,  fans  recourir  aux  Etrangers,  une  graine  naturalifée,  biea. 
choifie,  bien  conduite  &  bien  ménagée,  fe  perpétueroit  avec  fuccès  dans  le  lieu; 
les  Efpagnols  eux-mêmes  ne  la  vont  point  chercher  ailleurs  ;  &  en  effet ,  s’il 
falloit  toujours  la  renouveller  de  pays  étrangers  ,  il  faudroit  faire  un  circuit  in¬ 
fini,  d’autant  plus  impofîible,  que  la  graine  doit  toujours  être  tirée  d’un  pays 
plus  chaud.  Un  ver  eu  coccon  bien  choifi  &  bien  ménagé,  donne  toujours  de 
bonne  graine. 

Couvée  de  la  graine  des  Vers  à  foie. 


La  graine  ainfi  choifie ,  il  faut  la  faire  éclorre  au  printems,  dans  le  même  tems 
que  les  feuilles  de  mûrier,  dont  ou  nourrit  les  vers  à  foie,  commencent  à  pa- 

roître. 

Quelques  fpéculatifs  difent  que  la  lune  8c  le  foleil  ont  une  grande  influence 
fur  les  vers  à  foie  ;  que  les  quatre  mues  qu’ils  fouffrent  en  un  mois,  de  huit  jours 
en  huit  jours,  fuivent  le  cours  de  la  lune;  &  que,  quand  ils  filent  dans  le  tems. 
que  le  foleil  s’approche  de  nous ,  leur  foie  efl  bien  plus  belle  8c  plus  abondante, 
que  quand  ils  filent  dans  le  tems  qu’il  s’en  éloigne  ;  qu’ainfi  il  faut  fi  bien  prendre 
fes  mefures,  que  la  graine  foit  entièrement  éciofe  fix  ou  fept  jours  avant  la  lune 
g’ Avril  :  mais  ces  oblervations  paroîtront  peu  importantes  à  bien  des  gens ,  d’au¬ 
tant  que  la  faifon  efl  encore  dangereufe,.Sc  que  la  feuille  de  mûrier,  qui  efl  la 
feule  nourritute  des  vers  à  foie,  n’efl  pas  encore  prête  à  éclorre. 

La  graine  peut  s’éclorre  d’elle-même  ;  mais  c’eft  ce  qu’il  ne  faut  point  attendre* 
&  il  faut  l’aider  par  une  chaleur  artificielle,  qui  avance  les  vers  ;  en  quoi  on  ga-. 
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giïe  fur  le  printems  ;  on  a  de  meilleurs  vers  ,  on  leur  fait  éviter  les  grandes  cha¬ 
leurs  &  la  maturité  des  mûres,  8c  enfin  ils  naiflent  tous  à-la-fois ,  c’eft-à-dire,  en 
quatre  ou  cinq  jours  au  plus  :  au  lieu  que  d’eux-mêroes ,  ils  viendroient  à  tems 
différens ,  &  par  cette  inégalité  d’âge  Sc  de  mues  ,  ils  demanderoient  fix  fois  plus 
de  foins,  d’efpace  &  de  feuilles,  3c  courroient  fix  fois  plus  de  rifque,  que  quand 
ils  font  de  la  même  couvée. 

Pour  y  réuffir,  on  prend  donc  la  graine  ,  quand  les  feuilles  de  mûrier  com¬ 
mencent  à  s’épanouir,  on  la  trempe  pendant  une  demi-heure  dans  de  bon  vin 
frais  tiré,  on  en  ôte  tout  ce  qui  vient  au-deflus ,  &  on  ne  prend  que  celle  qui  coule 
à  fond  ;  enfuite  on  la  fait  fécher  fur  un  linge  au  feu  ou  au  foleil ,  fans  pourtant 
l’échauffer  trop  ,  de  peur  que  ce  paffage  fubit  du  frais  au  chaud,  ne  la  morfonde 
Sc  ne  la  gâte.  La  graine  qui  n’a  pas  été  trempée  en  éclôt  plus  vite,  mais  fort 
inégalement.  Si  l’on  trouve ,  dans  la  graine ,  des  vers  éclos ,  il  ne  faut  pas  la  trem¬ 
per,  ce  feroit  faire  mourir  ceux  qui  font  éclos  Sc  ceux  qui  font  prêts  à  éclorre. 

On  partage  la  graine  qu’on  veut  faire  éclorre  par  onces,  ou  de  deux  onces  en 
deux  onces. 

On  met  cette  graine  (  trempée  ou  non  )  dans  une  boîte  neuve,  dont  le  bois 
foit  mince  Se  léger,  haute  de  deux  ou  trois  pouces,  Sc  fans  odeur,  qui  ferme  ai- 
fément ,  8c  garnie  en  dedans  de  papier  blanc  bien  fec  ;  on  y  mettra  la  graine  un 
peu  éparfe  &  non  par  peloton,  afin  que  la  chaleur  foit  égale  par-tout ;<&;  par-» 
deffus  la  graine,  on  met  une  autre  feuille  de  papier  blanc,  de  la  grandeur  delà 
boîte,  percée  de  plufieurs  petits  trous,  comme  un  crible  :  enfuite  on  place  cette 
boîte  entre  deux  oreillers  de  plume  chauffés  médiocrement  au  feu  ou  au  foleil , 
le  tout  enveloppé  d’une  bonne  couverture,  Sc  de  tems  en  tems  on  rechauffe  la 
boîte  pour  l’entretenir  dans  une  chaleur  modérée  Sc  égale  à  celle  qu’elle  auroit, 
fi  elle  étoit  expcfée  au  foleil.  On  peut  auffi  placer  à  une  certaine  difiance  de  la 
boîte ,  une  bouteille  pleine  d’eau  chaude ,  qu’on  doit  avoir  foin  de  renou- 
veller  de  tems  en  tems ,  pour  entretenir  la  chaleur  égale.  C’eft  à  peu  près  le  même 
dégré  de  chaleur  que  celle  du  lit  :  auffi  bien  des  gens  y  mettent-ils  à  côté  d’eux 
la  boîte  à  graine,  qu’ils  prennent  feulement  garde  de  ne  pas  renverfer  ;  Sc  quand 
ils  fe  lèvent ,  il  la  laiffent  à  leur  place  pendant  deux  heures,  que  dure  la  chaleur 
du  lit  :  après  quoi  ils  remettent  la  boîte  dans  les  oreillers  Sc  couverture,  qu’ils 
ont  fait  chauffer ,  afin  que  la  chaleur  foit  toujours  la  même  Sc  ne  difcontinue 
point. 

On  doit  être  trois  jours  fans  vifiter  la  graine  ,  Sc  le  îroifiéme  ou  quatrième 
jour  on  la  voit  noircir  8c  le  ver  prêt  à  fortir.  Alors  ,  fi  on  ne  l’a  pas  fait  plutôt  il 
faut  mettre  fur  la  graine  un  morceau  de  papier  blanc,  de  la  largeur  de  la  boîte, 
percé  de  petits  trous  avec  des  cifeaux  ou  un  poinçon;  Sc  des  feuilles  de  mûrier 
bien  fraîches  ,  bien  feches  8c  bien  propres  par- deffus  ;  puis  remettre  la  boîte  corn* 
me  à  fon  ordinaire.  Au  bout  d’un  quart-d’heure ,  on  l’ouvre,  Sc  on  voit  que  les 
vers  ont  monté  au  travers  du  papier,  pour  chercher  leur  nourriture  aux  feuilles 
de  mûrier,  qui  en  font  alors  toutes  couvertes;  on  les  ôte,  avec  les  vers,  qui  y 
font  attachés,  pour  les  placer  Sc  les  gouverner,  comme  nous  l’allons  dire  dans  le 
deuxième  Article  ;  Sc  dans  la  boîte  où  ils  feront  éclos,  on  y  remet  des  nouvelles 
feuilles ,  qu’on  lèvera  8c  renouvellera  ainfi  d’heure  en  heure,  jufqu’à  ce  que  tout 
foit  éclos,  ayant  toujours  foin  de  ne  point  donner  trop  d’air  à  la  boîte  Sc  chauf 
fant  à  chaque  fois  les  oreillers  Sc  couverture  qui  l’enveloppent.  Cela  continuera 
pendant  trois  ou  quatre  jours,  à  compter  de  celui  que  les  vers  ont  commencé  à 
éclorre.  Au  bout  de  ce  tems,  Sc  même  plutôt,  fi  la  graine  a  bien  donné,  il  faut 
jetter  ce  qui  refte  à  éclorre,  parce  que  ce  feroient  des  fruits  trop  pareffeux.  qui 
jéulfifreftt  rareBaett^ 
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Lorfqu’on  veut  prévenir  cet  inconvénient,  on  augmente  la  graine  qu’oh  fou-f 
halte  mettre  éciorre,  d’un  quart  en  lus. 

Quelquefois  toute  la  graine  efl  tardive  :  il  faut  alors  attendre  cinq  ou  fix  jours; 
fans  impatience ,  Se  il  n’y  a  pas  de  danger  de  la  remuer  dans  la  boîte ,  avec  une 
petite  cuiller  d’argent  chauffée  au  feu ,  pour  augmenter  la  chaleur  5c  en  donner 
à  toute  la  graine  ;  ce  qu’il  faut  faire  le  deuxième  ou  troifiéme  jour ,  car  il  n’y 
faudroit  point  toucher,  fi  les  vers  commençoient  à  éciorre  :  à  mefure  qu’ils  fe 
forment  dans  la  graine,  elle  change  de  couleur ,  &  devient  plus  blanchâtre  3c 
plus  luifante. 

Bien  des  gens  la  font  éciorre  en  la  partageant  par  once,  comme  nous  l’avons 
déjà  dit ,  5c  la  portant  continuellement  dans  un  petit  fac  de  toile  fine ,  couvert  de 
taffetas  ou  autre  étoffe,  mis  chaudement  fous  les  aiffelles,  dans  le  gouffet  ou  dans 
le  fein;  ce  qui  réuffit  allez  bien  en  deux  jours;  mais  il  faut  que  ces  perfonnes 
ji’agiffent  pas  beaucoup  ;  8c  quand  la  graine  commence  à  changer  de  couleur ,  on 
doit  la  tirer  du  petit  fac,  3c  la  mettre  dans  une  boîte  préparée  de  la  maniéré  qu’il 
efl  dit  ci  deffus,  parce  que  fi  on  continuoit  de  porter  fur  foi  cette  graine,  les  vers 
qui  viendroient  à  éciorre,  feroient  trop  agités,  8c  la  plupart  s’écraferoient. 

D’autres  les  donnent  à  des  filles  ou  femmes,  pour  les  porter  le  long  du  jour 
autour  de  leur  ceinture,  entre  leurs  jupes,  8c  les  mettre  la  nuit  fur  leur  lit.  On 
doit  çhoifir,  autant  qu’il  eflpoffible,  des  perfonnes  qui  foient  propres,  pour 
faire  éciorre  la  graine  des  vers  à  foie ,  parce  que  celles  qui  ont  une  fueur  forte, 
le  font  mourir. 

Il  y  en  a  auûi  d’autres  qui  les  aident  à  éciorre,  Sc  ajoutent  une  chaleur  artifi¬ 
cielle  à  la  chaleur  naturelle ,  en  tenant  continuellemont  les  boîtes  dans  un  lit  bien 
fermé,  entre  deux  matelas  modérément  échauffés,  avec  une  baüinoire  qu’ils  pa f- 
fent  de  tems  en  tems  deffus, 

Abticle  II, 

Des  Vers  à  foie  ,  jufiquà  ce  quils  filent. 

Le  fécond  8c  véritable  état  du  ver  à  foie  efl  donc  cette  forme  de  ver  que  la  cha¬ 
leur  a  fait  éciorre  de  graine.  La  graine  n’eilguèresplus  groffe  que  celle  du  pavot, 
8c  l’infeéle,  quand  il  en  fort,  en  a  la  couleur,  qui  efl  d’un  gris  un  peu  obfcur,  a 
la  réferve  de  la  tête,  qui  efl  très-noire  :  à  mefure  qu’il  groffit  8c  qu’il  s’allonge, 
fa  couleur  s’éclaircit;  Se  après  fes  quatre  mues  différentes,  à  chacune  defquelles 
fa  peau  fe  renouvelle,  il  a  fa  couleur  naturelle,  qui  efl  blanchâtre,  tirant  fur  le 
jaune. 

En  naifiant,  le  ver  à  foie  a  la  forme  d’une  très-petite  chenille  ,  qui  groffit  8c 
s’allonge  de  jour  en  jour  :  quand  il  a  acquis  fa  perfection ,  il  efl  gros  comme  une 
puime  de  cygne,  8c  long  de  deux  pouces.  A  l’aide  du  microfeope,  on  lui  voit 
vingt-quatre  pieds,  avec  leurs  crochets,  pour  s’arrêter  ou  il  fe  trouve  commodé¬ 
ment,  huit  de  chaque  côté  ,  fous  le  milieu  du  ventre,  8c  quatre  de  chaque  côté  , 
tout  près  de  la  tete ,  qui  a  fon  crâne,  des  yeux  Sc  une  bouche  ,  Sec. 

Le  crâne  fert  à  mettre  à  couvert  la  fubflance  du  cerveau ,  qui  defeend  Sc  fe 
Communique  par  de  petites  vertebres ,  d’un  bout  du  corps  à  l’autre. 
i  A  la  bouche ,  outre  les  levres  fupérieure  8c  inférieure ,  il  y  a ,  aux  deux  coins  , 
deux  rangées  de  dents ,  qui  en  ferment  l’entrée,  Sc  qui  agifTent  de  droite  à  gau¬ 
che;  au  lieu  que  les  nôtres  vont  de  haut  en  bas  :  elles  lui  fervent  à  échancrer  8c 
couper  les  feuilles  de  mûrier. 

Au-deffous  de  la  bouche  font  placées  les  filières  :  ce  font  deux  petits  trous,  par 
|çfquel§  il  file  la  foie,  qui  iveil  autre  chyfç  qu’une  efpéce  de  gomme  couleur  de 

fauci* 
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iouci ,  qui  renfermé  dans  une  poche,  que  le  ver  à  foie  a  dans  le  corps.  Cette 
gomme,  à  mefure  qu’elle  coule  par  ces  deux  petits  trous,  perd  fa  fluidité,  ac¬ 
quiert  de  la  confiftance  8c  devient  foie ,  8c  en  même  tems  que  ces  deux  fils  de 
foie  fortent  chacun  de  leurs  petites  filières ,  le  ver  les  approche  l’un  contre  l’autre 
avec  fes  pattes  de  devant ,  &  les  colle  enfemble ,  pour  ne  faire  qu’un  feu!  fil. 

Son  corps,  qui  eft  divifé  en  fept  anneaux  ou  boucles  à  reflorts,  renferme  le 
cœur,  le  poumon  ,  les  inteftins  8c  la  poche  à  la  gomme. 

Le  cœur  efl:  une  efpéce  de  tuyau  qui  parcourt  toute  la  longueur  du  ver;  il  efb 
compofé  de  plufieurs  chambrettes,  larges  par  le  milieu ,  8c  reflerrées  à  leurs  jonc¬ 
tions.  En  touchant  l’infeéle ,  on  s’apperçoit  du  battement  du  cœur ,  qui  ne  peut 
s’exécuter  fans  des  vaifleaux  qui  faflent  circuler  une  humeur  par  tout  le  corps. 

Les  poumons  font  une  double  chaîne,  qui  efl:  placée  le  long  des  deux  côtés  de 
l’infeéte  :  elle  efl:  formée  de  plufieurs  boucles ,  qui  répondent  aux  ouvertures  ex¬ 
térieures  qu’on  trouve  le  long  des  côtés  de  l’animal  :  on  nomme  ces  ouvertures 
jlïgmates.  Le  ver  à  foie  en  a  dix-huit  :  c’efl:  par-là  qu’il  pompe  l’air ,  8c  il  le  rend 
par  les  pores  de  la  peau.  Il  fuffit  de  boucher  ces  ftigmates  avec  de  l’huile,  pour 
faire  mourir  l’infecte,  à  caufe  qu’il  ne  peut  plus  refpirer  :  c’efl:  ce  qui  fait  dire 
que  l’huile  efl:  mortelle  aux  infectes. 

Entre  le  cœur  8c  les  poumons1  font  les  inteflins  8c  la  poche  à  la  gomme,  qui 
fert  à  l’infeéte  à  faire  la  foie.  On  voit  au  ver  à  foie  une  ligne  brune ,  qui  lui  tra- 
verfe  le  dos  par  le  milieu,  depuis  la  tête  jufqu’à  la  queue  :  c’efl:  l’épine  du  dos , 
dans  laquelle  il  y  a  une  efpéce  de  moèlie. 

Aufli-tôt  que  les  vers  à  foie  font  éclos ,  on  les  change  de  boîte  ;  ce  qui  fe  fait , 
comme  nous  l’avons  dit,  en  enlevant  tout-à-ia-fois  les  feuilles  de  mûrier  8c  les 
vers  un  quart  d’heure  après  qu’elles  leur  ont  été  données  ,  parce  qu’alors  il  y  en  a 
beaucoup  d’attachés  à  chaque  feuille.  Quand  on  les  transporte,  il  ne  faut  toucher 
qu’à  la  feuille  à  laquelle  ils  fe  font  attachés ,  de  peur  de  les  blefier  en  les  remuant. 

Il  efl:  bon  que  les  vers  s’entretouchent  dans  les  boîtes  ;  mais  ils  ne  doivent  ja¬ 
mais  être  les  uns  fur  les  autres  :  c’efl:  pourquoi  on  multipliera  les  boîtes  a  propor¬ 
tion  de  ce  qu’on  aura  de  vers. 

Lorfqu’ôn  n’a  point  aflez  de  boîtes ,  on  les  met  dans  des  cribles ,  fur  du  papier 
du  carton  ou  de  petites  planches..  On  couvre  de  linge  ces  boîtes ,  cribles  ou  au¬ 
tres  réceptacles,  8c  on  les  met  repofer  dans  des  lits  fermés  avec  des  rideaux,  pour 
garantir  les  vers  des  vents  8c  des  froidures  pendant  les  quatre  ou  cinq  premiers 
jours  de  leur  tendre  jeunefle. 

Les  vers  nouvellement  éclos  doivent  refter  dans  ces  fécondés  boites  quatre  ou 
cinq  jours,  fans  autre  foin  que  de  leur  donner  des  feuilles  de  mûrier  a  manger  , 
Sc  fans  changer  leur  litiere,  qui  ne  fait  que  les  échauffer ,  fans  leur  nuire,  parce 
qu’ils  ne  font  encore  aucune  eau  ni  ordure;  mais  après  ce  tems ,  il  faut  leur  dimi¬ 
nuer  de  jour  en  jour  la  chaleur  artificielle  où  on  les  entretient ,  afin  de  les  accou¬ 
tumer  infenfiblement  à  l’air,  &  à  fe  palier  tout-à-fait  de  cette  chaleur.  ^ 

On  doit  affembler  les  vers  nés  dans  une  même  journée,  fans  les  mêler  avec  d  au¬ 
tres  ;  de  cette  maniéré ,  ils  s’accorderont ,  durant  leur  vie ,  dans  tous  leurs  états 
Sc  dans  toutes  leurs  actions  ,  mangeant,  dormant,  muant  8c  filant  tous  en  meme 
terris;  au  lieu  que  s’ils  étoient  plus  âgés  les  uns  que  les  autres,  ils  demanderoient 
bien  plus  de  foins,  de  nourriture  ,  &  courroient  plus  de  rifque. 

Pendant  ce  tems-là ,  c’eft-à-dire,  pendant  les  quatre  ou  cinq  premiers  jours 
qu’ils  paffent  dans  leur  fécondé  boîte,  on  leur  prépare  les  endroits  ou  on  les  doit 
bientôt  mettre  pour  le  relie  de  leurs  jours.  Ceux  qui  en  ont  peu,  ou  qui  ne  veu¬ 
lent  pas  leur  donner  une  chambre  8c  leur  dreffer  de  tablettes  exprès ,  les  logent 
dans  leur  chambre  à  coucher  3  fur  des  ais }  fur  des  bancs ,  dans  des  paniers  ou  dans 
Tome  L 
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des  coffres ,  même  furie  ciel  du  lit,  ou  contre  terre,  fur  des  ais  ou  claies* 
bref,  par-tout  où  l’on  peut,  8c  ils  ne  laiffent  pas  que  d’y  profiter  ,  pourvût 
qu’on  les  garantiffe  des  fouris,  fourmis ,  grillons,  poules,  moineaux,  hirondelles, 
èç  des  autres  bêtes  qui  en  font  friandes,  ou  qui  les  dérangeroient. 

Le  feu  Sc  la  fumée,  quand  ils  ne  paffent  point  un  certain  degré,  5e  les  vifiteg 
fréquentes,  avancent  plutôt  les  vers  que  de  leur  nuire;  mais  on  prétend  qu’il 
faut  les  éloigner  du  grand  bruit,  comme  des  cloches,  coups  de  fufil,  tambours 
5e  des  Chaudronniers  ,  Maréchaux  5c  autres  gens  à  marteau.  On  dit  auffi  que  le 
tonnerre  leur  eft  fort  contraire  ,  8e  qu’il  eft  nécefïaire  de  leur  mettre  un  morceau 
de  fer  quand  il  tonne,  8e  de  tenir  les  portes  8e  les  fenêtres  bien  clofes,  afin  que 
l’air  du  dehors  ne  pénétre  pas  dans  la  chambre  :  pour  moi ,  je  crois  que  le  bruit  du 
tonnerre  leur  eft  moins  préjudiciable  que  l’étouffement  dans  lequel  on  les  tient 
alors.  Au  refte,  un  Sçavant  de  nos  jours  penfe  que  rien  ne  contribue  tanta  les 
préferver  de  tout  accident,  8c  à  en  retirer  une  ample  récolte,  que  de  les  tenir  tou¬ 
jours  dans  un  égal  dégré  de  chaleur,  depuis  le  moment  qu’ils  font  éclos,  jufqu’à 
celui  où  ils  font  leur  foie.  Le  dégré  de  chaleur  qui  leur  convient ,  fuivant  lui,  8c 
qui  doit  être  toujours  le  même,  eft  le  dix-huitiéme  dégré  du  Thermomètre  de 
Monfieur  de  Reaumur. 

Ceux  qui  ont  une  quantité  de  vers  à  foie,  ont  pour  eux  une  chambre  8c  des  ta¬ 
blettes  ,  qui  leur  fervent  tous  les  ans  ;  8c  c’eft  la  vraie  maniéré  pour  qu’ils  réufïîf 
fent,  parce  qu’ils  aiment  beaucoup  le  grand  jour  Sc  l’air.  On  choifit  pour  cela  uit 
endroit  a/ïez  fpacieux,  bien  clair  Sc  airé,  qui  foit,  s’il  fe  peut,  chaud  en  tems 
froid ,  8c  frais  en  tems  chaud. 

Ce  ne  doit  être  ni  une  cave,  ou  autre  lieu  humide  ou  trop  frais,ni  un  grenier  j 
parce  que  les  vers  y  feroient  trop  peu  à  l’abri  des  vents  8c  des  pluies.  On  prend 
donc  une  chambre  au  premier  étage ,  bien  clofe  8c  percée  de  bonnes  fenêtres  à 
chaffis,  qui  foient  oppofées  l’une  à  l’autre,  du  midi  au  feptentrion ,  ou  du  cou¬ 
chant  au  levant,  afin  qu’on  puifïe  tenir  chaudement  les  vers  ,  ou  leur  donner  de 
î’air ,  fuivant  les  faifons  8c  leurs  befoins  :  cette  chambre  ,  fuivant  l’opinion  com¬ 
mune,  doit  encore  être  éloignée  de  toutes  mauvaifes  odeurs,  comme  de  fumier, 
égoût,  cloaques  8c  privés;  les  trous,  crevaffes  de  murs  ,  portes  5c  fenêtres  bien 
bouchées,  grillées  ou  foignées,  pour  que  les  vents,  les  fouris,  fourmis,  grillons 
ou  autres  vermines,  les  poules,  hirondelles  8c  moineaux,  qui  en  font  très-friands, 
n’y  puifient  entrer,  en  quelqu’état  qu’ils  les  trouvent,  ver,  feve ,  papillon  ou 
graine. 

Dans  ce  lieu  deftiné  pour  les  vers,  on  leur  dreffera  des  tablettes  le  long  des 
murs ,  ou ,  pour  le  mieux ,  des  atteliers  ifolés ,  qu’on  fera  de  quatre  pilliers  ou  per¬ 
ches,  qui  prendront  du  bas  au  haut  de  la  chambre,  8c  entre  lefquelles  on  mettra 
cinq  ou  fix  rangs  de  planches  ou  claies,  foutenues  fur  des  perches  mifes  en  travers. 
Quelques-uns  préfèrent  les  claies,  parce  que  l’air,  qui  paffe  au  travers,  rend  les 
vers  plus  frais  8c  plus  gais.  Les  atteliers  auront  chacun  quatorze  ou  quinze  pieds  de 
haut,  pour  contenir  fix  tablettes  ;  ils  feront  éloignés  l’un  de  l’autre  de  trois  pieds, 
afin  qu  on  puifïe  marcher  8c  mettre  une  échelle  entre  deux  :  il  y  aura  un  pied  Sc 
em|  vr  ^eux  Uec^s  de  haut ,  entre  chaque  rang  ou  tablette  ;  elles  doivent  aller  eu 
retrecifiant  ;  enforte  que  celle  d’au-deffous  foit  toujours  plus  large  que  celle  d’au- 
e  lus,  pour  recevoir  les  vers  qui  pourroient  tomber.  Il  eft  même  à  propos,  pouf 
es  en  empêcher,  de  mettre  un  rebord  de  deux  ou  trois  pouces,  ou  bien  de  lier 
aux  borus  de  chaque  tablette,  de  petites  fafeines  de  paille,  groffes  comme  le 

.,  jVerS  a  ^e5  que  dix  onces  de  graine  auront  données,  peuvent  être  logés  à 
&  aile  dans  une  falle  longue  de  fept  toifes,  large  de  trois,  Sç  haute  de  deux  i  Pfl 
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jpêlit  fe  régler  fur  cette  mefure  pour  nourrir  tous  ceux  qu’on  voudra  nourrir. 

Il  faut  encore  crépir  &  blanchir  fi  uniment  leur  demeure,  que  les  rats ,  les  fou- 
ris  ,  les  grillons  ni  autre  vermine  ,  n’y  puiffent  entrer. 

Tel  que  foit  le  lieu  qu’on  deftinera  pour  mettre  les  vers,  environ  cinq  jours 
après  qu’ils  auront  été  éclos,  coffre ,  table  ou  tablette ,  foit  de  planches ,  foit  de 
claie,  il  eft  toujours  bon  que  le  fond  en  foit  couvert  de  papier,  n’importe  de 
quelle  forte  ;  ce  papier  ,  fur  lequel  on  mettra  les  vers,  prendra  toute  l’humidité, 
confervera  les  planches  ou  claies  8c  les  vers,  8c  aidera  à  leur  travail. 

.  Au  bout  d’environ  cinq  jours,  on  ôte  de  la  fécondé  boîte  les  vers,  avec  les 
feuilles  aufquelles  ils  font  attachés,  &  on  les  range  au  large,  fur  ces  tablettes  : 
peu-à-peu  on  les  accoutume  a  l’air,  en  leur  ouvrant  les  fenêtres  par  quelque  beau 
jour,  à  mefure  qu’ils  groffiffent  Sc  qu’ils  fe  fortifient,  8c  fur-tout  quand  ils  pa- 
xoiffent  bien  éveillés. 

En  les  mettant  fur  les  tablettes,  il  faut  les  tenir  toujours  féparés,  félon  les 
journées  de  leur  naiffance ,  comme  je  fuppofe  qu’on  l’aura  remarqué  à  mefure 
qu’ils  feront  éclos,  afin  que  les  malades  ne  nuifent  point  aux  fains,  &  que  toutes 
leurs  opérations  8c  les  foins  qu’on  s’y  donnera,  réufliffent  plus  facilement  8c  plus 
Virement.  Si  on  ne  les  a  pas  féparés  à  mefure  qu’ils  font  éclos ,  on  peut  le  faire 
dans  le  tems  de  leurs  mues ,  afin  que  ceux  qui  viendront  à  dormir ,  muer ,  mon¬ 
ter  8c  filer ,  ne  nuifent  point  aux  autres  :  on  met  aufli  à  part  ceux  qui  font  les  plus 
éveillés. 

En  Efpagne ,  on  eff  dans  l’habitude  de  ne  placer  les  vers  à  foie  fur  les  tablettes 
qu’à  la  troifiéme  mue  ;  8c  au  lieu  des  boîtes  dont  nous  nous  fervons  communé¬ 
ment,  on  les  éleve  jufqu’à  ce  tems  dans  des  vafes,  que  les  Efpagnols  nomment 
gabellos ,  qui  font  faits  de  jonc,  de  paille,  d’ofier  ou  d’autres  bois  légers ,  qu’on 
enduit  en-dedans  avec  de  la  fiente  de  bœuf,  dont  on  fait  une  incruftration,  qui , 
étant  féchée  au  foleil,  donne  une  odeur  à  ces  vafes,  qui  plaît  beaucoup  à  ces  ÂQ- 
feéles, 

Des  Mûriers  ,  nourriture  des  Vers  à  foie. 

Les  vers  à  foie  ne  fe  nourriflent  que  de  feuilles  de  mûrier.  Il  y  en  a  de  deux 
fortes  :  les  mûriers  blancs  ,  qui  font  les  plus  communs  dans  les  pays  où  fe  font 
les  foies,  produifent  la  plûpart  des  mûres  blanches;  (il  y  en  a  auffi  qui  en  portent 
des  rouges,  )  8c  ils  ont  les  feuilles  8c  l’écorce  claires,  d’un  ver  naiffant  tirant 
fur  le  blanc;  les  mûres  en  font  la  moitié  plus  petites,  plus  fades  8c  plus  doucâ- 
jtres  que  celles  des  mûriers  noirs ,  dont  les  feuilles ,  l’écorce  Sc  les  fruits  font 
d’un  verd  plus  obfcur.  Au  refte ,  leur  bois  8c  leurs  feuilles ,  font  femblables,  8c 
ils  donnent  tous  deux  la  nourriture  des  vers  à  foie,  avec  cette  différence,  que 
les  mûriers  blancs,  fur-tout  ceux  dont  les  mûres  font  blanches,  doivent  être 
préférés  aux  noirs  ;  i°.  parce  qu’ils  donnent  des  feuilles  quinze  ou  vingt  jours  plu¬ 
tôt  que  les  noirs ,  ce  qui  eft  une  avance  confidérable  pour  les  vers.  20.  Les  feuilles 
de  mûriers  blancs  font  plus  tendres,  plus  délicates,  plus  appétiffantes  Sc  plus 
naturelles  aux  vers,  que  les  autres.  30.  Les  mûriers  blancs  croififent,  reprennent 
&  s’avancent  plutôt  de  la  moitié ,  deviennent  plus  gros ,  8c  ne  craignent  j?as  tant 
d’être  dans  un  mauvais  air,  ou  d’être  fouvent  effeuillés  8c  ébranches^  4  .  Leurs 
feuilles  font  produire  aux  vers  la  foie  beaucoup  plus  fine,  plus  luftree,  plus  le- 
gere  8c  dé  plus  haut  prix  que  celles  des  noirs. 

Quand  les  feuilles  de  mûrier  blanc  viennent  à  manquer  en  partie ,  on  peut 
Siourrir  les  vers  à  foie  alternativement  de  feuilles  de  mûrier  noir  8c  de  feuilles 
de  mûrier  blanc;  les  Yers  réufiHfent  paffablement ,  8c  leur  foie  fe  trouve  affez 
bonne. 

i**  n 
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Au  refte,  nous  avons  déjà  dit  que  Ton  compte  un  mûrier  noir  pôuf  tfoî* 
blancs,  à  caufeque  Tes  feuilles  font  beaucoup  plus  dures,  plus  fortes  Sc  plus  nour- 
xiffantes ,  de  maniéré  que  fix  grands  mûriers  blancs  entés,  ou  deux  noirs,  fuffi- 
ront  pour  nourrir  tous  les  vers  qui  feront  nés  d’une  once  de  graine;  Sc  cette  once 
de  graine,  en  fuppofant  qu’elle  ne  réuüifle  que  médiocrement,  rapportera  tou¬ 
jours  huit  ou  dix  livres  de  foie  par  an. 

Comme  nous  parlerons  du  mûrier  plus  amplement ,  au  Chapitre  des  Arbres 
champêtres,  nous  dirons  feulement  ici  qu’on  ne  doit  point  écorcer  ni  rompre  les 
branches  du  mûrier,  mais  qu’il  faut  les  couper  net,  avec  une  ferpe,  bien  net¬ 
toyer  l’arbre,  en  retrancher  les  branches  éloignées,  &  tout  ce  qu’il  y  aura  de  bois 
mort,  mal  bâti  ou  de  peu  de  valeur,  couper  aux  branchages  Sc  non  au  tronc, 
comme  on  fait  aux  faules,  Sc  en  labourer  &  fumer  le  pied  de  tems  en  tems. 

On  doit  avoir  beaucoup  plus  de  mûriers  qu’il  n’en  faut  pour  la  nourriture 
ordinaire,  afin  qu’elle  ne  manque  en  aucune  occafion. 

11  faut  les  planter  éloignés  les  uns  des  autres  de  quatre  toifes,  pour  qu’ils  ne 
fe  nuifent  pas. 

Ceux  qui  font  élevés  dans  un  lieu  maigre,  éloigné  des  fources  d’eau,  Sc  expofés 
au  foleil,  donnent  les  meilleures  feuilles. 

Si  l’on  veut  femer  des  grains  fous  les  mûriers  ,  on  peut  le  faire,  foit  froment  } 
avoine,  pois  Sc  autres  légumes,  parce  que  l’ombre  des  mûriers  n’eft  point  con¬ 
traire  aux  grains  ni  aux  légumes,  Sc  que  ces  arbres  font  dépouillés  de  feuilles^ 
quand  les  femences  ont  befoin  des  rayons  du  foleil  pour  parvenir  à  leur  entière 
maturité. 

Les  feuilles  nouvellement  cueillies  font  les  meilleures  pour  la  nourriture  de* 
vers  à  loie;  mais  il  ne  faut  les  cueillir  que  quand  le  foleil  a  bien  féché  la  rofée  oxt 
îa  pluie,  qui  peut  les  avoir  humeétées  :  on  fait  tort  aux  mûriers,  quand  on 
cueille  les  feuilles  durant  la  pluie  ou  la  rofée,  &  on  en  fait  encore  plus  aux  vers 
à  foie  ,  parce  que  la  moindre  eau  leur  donne  la  dyfïenterie  8c  les  fait  mourir.  If 
vaut  mieux  leur  donner  des  feuilles  gardées  douze  ou  quinze  heures ,  ou  deux 
jours,  que  de  leur  en  donner  de  toutes  humides.  Si  l’on  n’en  peut  avoir  que  de 
mouillées ,  à  caufe  de  la  continuation  de  la  pluie  ou  autrement ,  on  doit  les  laiffer 
jeûner  jufqu’à  ce  qu’on  ait  bien  fait  fécher  ces  feuilles ,  en  les  mettant  entre  deux 
draps  chauffés  au  feu ,  dans  lefquels  on  les  fecouera ,  Sc  on  les  étendra  enfuite  fur 
des  lits  ou  autres  draps ,  ou  bien,  on  les  effuiera  avec  un  linge  blanc,  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  bien  fcches. 

Les  feuilles  de  mûriers ,  quatre  ou  cinq  jours  après  qu’elles  ont  été  cueillies  ^ 
ne  font  plus  bonnes  pour  la  nourriture  des  vers  à  foie  ,  parce  qu’elles  durciflent 
Sc  qu’elles  perdent  leur  qualité  :  c’eft  pourquoi,  quand  on  eft  menacé  de  pluie,  il 
faut  en  faire  provifion  feulement  pour  trois  jours:  elles  peuvent  fe  conferver  ce 
tems,  dans  un  lieu  frais  Sc  airé,  pourvû  qu’on  les  ait  mifes  au  large ,  dans  de  grandi 
paniers  ou  dans  des  tonneaux,  où  on  les  remuera  plufieurs  fois  le  jour,  pour 
qu’elles  ne  s’échauffent  point;  car  alors  elles  deviendroient  toutes  mouillées,  Sc 
ne  feroient  pas  moins  de  mal  que  fi  elles  l’étoient  de  rofée  ou  de  pluie  :  il  fau- 
droit ,  fi  cela  éteit ,  les  étendre  au  large  Sc  à  l’air ,  jufqu’à  ce  qu’elles  fufTent  tout- 
-a-fait  reffuyées;  Sc  en  attendant,  fi  les  vers  manquent  de  feuilles,  on  les  amu- 
fera  en  remuant  leur  litiere,  pour  qu’ils  rongent  toujours  les  feuilles  qui  font 
fous  eux. 

La  feuille  des  vieux  mûriers  eft  plus  faine  Sc  plus  profitable  que  celle  de* 
jeunes,  pourvû  que  les  arbres  ne  foient  pourtant  pas  dans  une  extrême  décadence. 
Cet  arbre  eft  dans  fa  vigueur  à  vingt  ou  vingt-cinq  ans;  il  dure  communément 
quarante-cinq  à  cinquante  ans ,  8c  même  il  y  en  a  qui  vont  plus  loin,  quand  on» 
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àttêîltion  de  tailler  8c  de  couper  les  branches  qui  11e  pouffent  pas  Comme  il  faut, 
ou  qui  meurent. 

Les  feuilles  de  mûriers  {itués  à  l’ombre  ou  dans  des  lieux  aquatiques ,  celles 
qui  font  jaunes  ou  marquées  de  taches  noires,  8c  celles  qui  font  dans  l’intérieur 
des  arbres  touffus,  011  les  rayons  du  foleil  ne  peuvent  pénétrer,  ne  valent  rien 
aux  vers,  non  plus  que  celles  des  cimes  8c  tendrons,  Sc  de  tous  rejets  du  tronc 
ou  des  groffes  branches  de  la  même  année.  Les  feuilles  qui  font  contre  le  lierre, 
font  un  poifon  pour  les  vers  à  foie  :  c’eft  pourquoi  il  faut  avoir  grand  foin  que  le 
lierre  n'approche  pas  du  mûrier. 

Celui  qui  les  cueillera  ,  doit  avoir  les  mains  nettes,  n’avoir  manié  ni  mangé 
oignons  ni  ail  ,  mâché  ni  fumé  du  tabac  ;  il  doit  les  cueillir,  non  pas  en  coulant 
la  main  ,  le  long  d’une  branche ,  pour  en  prendre  toutes  les  feuilles ,  mais  les  pren¬ 
dre  feuille  à  feuille,  8c  les  mettre  proprement  dans  des  mannes  oufacs,ou 
plutôt  les  couper  par  la  queue  avec  de  grands  cifeaux  ,  &  les  laitier  tomber  fur 
des  draps  qu’on  aura  étendus  fous  le  mûrier  pour  ne  les  point  brifer,  froiffer  ni 
prefler  ;  car  fi  elles  font  brifées,  elles  féchent  auffi-tôt,  ou  jettent  une  humidité 
mortelle  aux  vers,  &  en  les  preffant  elles  fe  brifent  ou  s’échauffent  en  moins 
d’une  demi-heure;  on  évitera  fur-tout  de  n’y  point  mêler  de  vieilles  feuilles,  ni 
débris  de  bois  de' l’année  précédente  :  ce  feroit  faire  grand  tort  à  l’arbre,  aux 
feuilles  8c  aux  vers.  Il  faut  couper ,  ayec  une  ferpette  bien  tranchante ,  ce  qui  aura 
été  maltraité  par  l’effeuillement;  les  feuilles  en  reviennent  plus  vite  8c  en  plus 
grande  abondance. 

Nous  venons  de  dire  qu’on  ne  doit  pas  cueillir  les  feuilles ,  en  coulant  la  main 
le  long  d’une  branche ,  mais  qu’il  faut  les  prendre  feuille  à  feuille  :  cela  eft  ex¬ 
cellent  quand  on  a  peu  de  versa  foie;  mais,  lorfqu’on  en  a  une  grande  quantité, 
ils  pourroient  bien  mourir  de  faim ,  pendant  qu’on  feroit  à  cueillir  les  feuilles 
l’une  après  l’autre ,  à  moins  qu’on  n’eût  beaucoup  de  monde  pour  le  faire  :  c’eft 
pourquoi  la  régie  ordinaire,  quand  on  a  beaucoup  de  vers  à  foie,  eft  de  couler  la 
main  le  long  d’une  branche ,  8c  d’en  faire  tomber  ou  arracher  les  feuilles  :  îeâ 
mûriers  à  la  vérité  en  fouffrent ,  mais  tout  le  mal  qu’on  peut  leur  faire  en  les 
effeuillant ,  fe  guérira  fi  on  les  ctête  comme  on  fait  les  faules.  Cet  arbre  fe  regar¬ 
nit  de  feuilles  en  quinze  jours;  mais  on  les  laiffe  fur  l’arbre,  parce  que  cette  le¬ 
çon  de  pouffe  n’eft  pas  bonne  8c  fait  fouvent  mourir  les  vers  :  ainfi  il  ne  faut  s’en 
fervir  que  dans  les  cas  où  l’on  en  a  abfolument  befoin. 

Si  l’on  a  des  vers  éclos  avant  les  feuilles  du  mûrier  qu’on  fçait  être  le  dernier 
arbre  à  bourgeonner,  en  attendant,  on  peut  leur  donner  de  la  pellicule  verte  qui 
eft  deffous  l’écorce  des  jets,  &  des  petites  branches  de  mûrier  hachées  bien  me¬ 
nu,  ou  bien  des  feuilles  de  rofier,  d’ormeau,  de  laitues,  d’orties  ou  de  ronces , 
les  plus  tendres  qu’on  pourra  avoir ,  mais  les  vers,  qui  ont  été  ainfi  nourris, ne  font 
jamais  fi  forts ,  &  ne  font  pas  de  fi  bonne  graine  que  ceux  qui  n’ont  mangé  que 
des  feuilles  de  mûrier. 

Cette  rareté  de  nourriture  convenable  aux  vers  à  foie,  eft  fouvent  fort  em- 
barraffante ,  fur-tout  dans  des  climats  peu  chauds ,  parce  que  le  mûrier ,  que  l’on 
appelle  Y  Arbre  fage ,  à  caufe  qu’il  attend  que  tous  les  froids  foient  paffés  pour 
bourgeonner ,  ne  donne  que  tard  la  nourriture  propre  aux  vers  à  foie.  On  tâche 
de  hâter  fa  pouffe  par  l’art  :  pour  cela,  on  a  une  petite  quantité  de  jeunes  mû¬ 
riers  blancs ,  ou  bien  on  fait  des  pépinières  ou  des  tailles  de  ces  jeunes  plants  fur 
quelque  lien  élevé ,  où  le  foleil  du  levant  Sc  du  midi  frappent  vivement  :  cela  fait 
pouffer  la  feuille  de  ces  petits  arbres  dix  ou  douze  jours  plutôt  que  celle  des 
grands  mûriers,  &  on  en  donne  aux  vers  une  fois  le  jour  feulement,  pour  mé¬ 
nager  cette  nourriture  hâtive  ;  $c  quand  les  autres  arbres  font  en  feuilles,  on  leur 
fait  faire  chere  entière. 
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Ou  bien,  pour  avoir  de  bonne  heure  de  que  les  nourrir,  facrifiez  tous  ïél 
ans  un  ou  deux  mûriers  du  fécond  âge,  c’eft-à-  H  a,  depuis  fix  ans  jufqu’â  douze 
fi  vous  avez  beaucoup  de  vers  à  foie  ;  finon  vou  hoifirez  un  arbre  plus  jeune  8c 
moins  earni  ;  jettez  tous  les  jours  de  l’eau  chaude  au  pied  de  ces  arbres  que  vou* 
deftinez  pour  la  nourriture  de  votre  peuplade ,  ju  qu’à  ce  que  la  feuille  foit  entiè¬ 
rement  pouffée  :  cueillez  le  tout ,  coupez  en  une  partie  8c  la  jettez  au  pied  de 
l’arbre,  8c  de  l’eau  froide  par-delïus  pendant  quelques  jours  :  pour  peu  que  cet 
arbre  ait  de  vertu,  cela  lui  fera  pouffer  de  nouvelles  racines  &  de  nouveaux  jets  : 
l’automne  fuivant ,  vous  en  vifiterez  le  pied  ,  vous  couperez  les  racines,  que  l’eau 
chaude  auroit  pû  faire  mourir  ou  énerver ,  8c  vous  ne  laifferez  que  les  nouvelles  , 
qui,  par  le  moyen  de  pareils  arrofemens,  vous  donneront  des  feuilles  de  bonne 
heu  e  :  par-là  vous  conferverez  vos  arbres.  Ou  bien  faites-les  déchauffer  de  la  lar¬ 
geur  de  trois  pieds  autour  du  tronc  :  quand  toute  la  racine  fera  découverte,  cou- 
vrez-la  de  chaux  vive;  8c  rejettez  la  terre  par-deflus  ;  enfuite  arrofez-les  d’eau 
froide  ,  une  fois  par  jour ,  pendant  huit  jours  ;  8c  aufli-tôt  que  vous  verrez  les  bou¬ 
tons  des  branches  s’enfler,  couvrez  les  d’un  drap  tous  les  foirs  ,  pour  les  défendre 
de  la  gelée  &  de  la  neige ,  quand  vous  y  verrez  le  tems  tourné  ;  de  cette  maniéré 
vous  aurez  furement  des  feuilles  très-hâtives  ;  vous  perdrez  à  la  vérité  vos  mû¬ 
riers  ,  mais  vous  en  ferez  amplement  dédommagé  par  la  réuffite  de  vos  vers  ; 
la  foie  8c  la  graine  qu’ils  donneront ,  feront  bien  plus  belles  &  plus  abondantes  , 
parce  que  tous  leurs  travaux  8c  leurs  ouvrages  feront  achevés  dans  la  plus  belle 
faifon. 

Des  foins  &  régime  pour  la  nourriture  des  Vers  à  foie. 

Ï1  fau  t  nourrir  les  vers  à  foie  avec  fagefle,  mais  cependant  avec  abondance,' 
afin  qu’ils  faflent  vite  leurs  productions,  &  qu’ils  foient  plus  vigoureux;  car  ils 
font  leur  foie  en  quarante-cinq  ou  cinquante  jours,  quand  ils  font  bien  nourris  8c 
bien  foignés  ;  autrement  ils  durent  deux  mois  &  plus  :  les  tardifs  ne  font  jamais 
fi  bons  ,  8c  courent  plus  de  rifque. 

On  doit  leur  donner  à  manger  deux  fois  le  jour;  fçavoir,  à  fix  heures  du  matin 
&  à  fix  heures  du  foir,  depuis  leur  naiffance  jufqu’à  leur  fécondé  mue  ;  8c  trois 
fois  le  jour,  à  fix  heures  du  matin,  à  deux  heures  après  midi,  8c  à  dix  heures 
du  foir,  depuis  leur  troifiéme  mue  jufqu’à  la  derniere;  8c  depuis  la  derniere 
mue  jufqu’à  J  a  fin  de  leur  vie ,  quatre ,  cinq  8c  fix  fois ,  à  diftance  égale  d’heures, 
tSc  légèrement. 

Il  faut  avoir  foin  de  leur  donner,  autant  que  faire  fe  pourra,  leur  nourriture 
tous  les  jours  à  la  même  heure. 

Quand  on  eft  forcé  de  nourrir  les  vers  à  foie  de  feuilles  de  mûriers  noirs,  on 
doit  ne  leur  en  donner  que  deux  fois  par  jour,  depuis  la  première  mue  jufqu’à 
la  quatrième,  attendu  qu’elles  nourriffent  infiniment  plus  que  celles  de  mûriers 
blancs  ;  après  la  quatrième  mue  ,  pendant  les  cinq  premiers  jours ,  trois  fois  ;  8c 
s’il  leur  furvient  un  appétit  extraordinaire,  qu’on  nomme  briffe  ,  on  leur  en  don¬ 
nera  quatre  fois.  En  agiffant  ainfi,  les  vers  ne  deviendront  point  coches ,  c’eft-à- 
dire,  lourds  8c  pefans,  &  monteront  aux  bruyères  avec  vivacité.  Ils  ont  moins  be- 
foin  g  être  nettoyés  pendant  cet  intervalle,  à  caufe  que ,  mangeant  toute  la  feuil¬ 
le,  le  peu  de  litiere  qui  fe  fait,  eft  toujours  fec,  8c  rend  peu  d’odeur. 

On  doit  fe  reffouvenir  de  ne  leur  point  donner  de  feuilles  gâtées,  mouillées,  ni 
de  celles  qui  fortent  de  jets  effeuillés,  encore  moins  des  feuilles  qui  foient  d’âge 
ou  de  qualités  différentes,  je  veux  dire  des  nouvelles  après  des  vieilles,  ou  des 
feuilles  de  mûrier  blanc,  mêlées  de  feuilles  de  mûrier  noir. 

Une  maxime  allurée  pour  leur  nourriture,  eft  qu’ils  doivent  être  toujours 
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nourris  de  feuilles  de  leur  âge,  afin  que,  par  une  bonne  correfpondanee ,  la  feuille 
fe  trouve  aufli  foible  ou  aufii  forte  que  l’animal ,  fuivant  le  tems  de  leur  commune 
naifiance  :  ainfi  dans  le  premier  âge  du  ver  à  foie,  qui  eft  depuis  fa  naiflfance  juf- 
qu’à  fa  première  mue ,  il  faut  lui  donner  des  bourgeons  8c  de  la  plus  tendre  feuille 
de  mûrier  fraîchement  cueillie  ;  pendant  fes  quatre  mues  le  nourrir  aufli  de 
feuilles  tendres,  mais  cueillies  le  jour  précédent  ;  8c  après  les  mues,  jufqu’à  ce 
qu’il  rende  la  foie,  il  a  befoin  de  feuilles  fortes  8c  nourries,  8c  non  pas*  des 
rejettons,  ni  des  feuilles  tendres  ou  toutes  fraîches*  cela  le  feroit  crever  à  force 
d’en  manger. 

Les  mûriers ,  qui  donnent  les  meilleures  feuilles  ,  doivent  être  réfervés  pour  la 
nourriture  des  vers  après  leur  quatrième  mue,  afin  que  leur  foie  en  foit  plus 
belle  8c  en  plus  grande  quantité. 

Celui  qui  gouverne  les  vers  à  foie ,  doit  boire  un  peu  de  vin  dès  le  matin  , 
avant  que  de  travailler  auprès  d’eux,  afin  que  leur  communiquant,  par  fa  refpira- 
tion,  l’odeur  de  cette  liqueur,  il  les  préferve  de  puanteur  &  demauvaife  haleine, 
ce  que  ces  foibles  animaux  craignent  beaucoup  à  ce  qu’on  prétend  :  par  cette 
même  raifon  on  ne  doit  pas  laifler  entrer  dans  leur  logement  toutes  fortes  de 
perfonnes  indifféremment:  l’oignon ,  l’ail  8c  le  fafran  leur  font  aufîi  pernicieux, 
8c  on  n’en  doit  point  approcher  quand  on  en  a  mangé. 

Il  eft  néceftaire,  quatre  à  cinq  jours  après  qu’ils  font  éclos,  ou  au  plus  tard 
après  la  première  mue ,  de  leur  ôter  la  litiere,  8c  de  leur  mettre  de  nouveau  papier 
frotté  de  thym;  8c  à  mefure  qu’ils  prennent  croiffance,  il  faut  les  nettoyer  fouvent, 
arrofer  le  pavé  de  leur  demeure  avec  du  vinaigre ,  8c  enfuite  le  couvrir  de  quel¬ 
ques  herbes  de  bonne  odeur,  comme  lavande,  romarin,  afpic,  farriette,  thym  , 
ferpolet,  &c.  8c  y  ajouter  de  tems  en  tems  du  parfum  fait  avec  de  l’encens,  du 
benjoin,  du  fiorax,  8c  autres  drogues  odoriférantes,  qu’on  brûlera  dans  leur 
chambre  fur  des  charbons,  fur-tout  en  tems  de  pluie,  8c  quand  ils  font  prêts  à 


filer  ou  à  cabaner. 

On  doit  laiffer  à  chaque  table  une  place  vuide,  afin  de  tranfporter  les  yers  plus 
aifément,  quand  on  veut  les  nettoyer  8c  changer  leur  litiere  ;  mais  il  ne  faut  ja¬ 
mais  le  faire  pendant  qu'ils  muent  ou  qu’ils  font  malades. 

Pour  les  tranfporter,  on  leur  jette  des  feuilles  de  mûrier;  les  vers  s’y  atta¬ 
chent  ,  &  on  les  enleve  avec  les  feuilles,  puis  on  les  place  a  l’endroit  qui  leur 
eft  préparé.  On  doit  éviter,  autant  qu’on  le  peut,  de  toucher  les  vers  avec  la 
main. 

Jufqu’a  ce  qu’ils  aient  paffé  leur  première  maladie,  ils  veulent  être  tenus 
un  peu  ferrés,  &  les  feuilles,  que  les  vers  couvrent,  doivent  fe  toucher  ;  il  ne  faut 
pourtant  pas  mettre  les  vers  &  les  feuilles  l’un  fur  l’autre,  ceux  de  deffous 
■n’auroient  pas  de  nourriture  :  après  la  mue  ,  on  doit  les  éclaircir  à  mefure  qu'ils 
grofliffent. 

Plus  ils  vivent,  plus  il  faut  agrandir  leur  logement  :  parce  que  ,  groflifiant  de 
jour  en  jour,  ils  feroient  trop  preffés  fi  on  les  tenoit  toujours  logés  dans  un  lieu 
de  même  étendue.  On  peut  frotter,  fi  l’on  veut,  les  tables  de  vinaigre  ou  de  bon 
vin  ,  avant  que  de  les  mettre  deflus. 

Il  faut  avoir  grand  foin  de  les  vifiter  en  tout  tems ,  à  caufe  de  leur  grande  délb 
cateflfe;  mais  on  doit  bien  prendre  garde  que  l’huile  ne  les  touche  quand  on  le$ 
vifite  la  nuit  avec  des  lampes  ,  car  elle  leur  eft  nuifible  &  quelquefois  mortelle  » 
c’eft  pourquoi  le  mieux ,  eft  de  fe  fervir  d’une  bougie  ou  d’une  chandelle.  'V  o^e2 
ce  qui  eft  dit  ci-deyant  à  cefujet,  en  parlant  de  leurs  poumons,  page  431. 
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Des  mues  &  autres  maladies  des  Vers  à  Joie, 

Pendant  qu’ils  ont  cette  forme  de  ver ,  ils  changent  quatre  fois  de  peau  ; 
Environ  de  huit  jours  en  huit  jours;  ils  mettent  trois  jours  à  chaque  mue;& 
tant  qu’elle  dure,  ils  ne  mangent  point  du  tout,  ils  ne  font  que  dormir,  ou  du 
moins  ils  font  immobiles  3e  malades  ,  fe  tiennent  à  l’écart  fous  les  bords  des  ta¬ 
blettes,  8c  cachésfous  leurs  litières  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  changé  de  peau.  En 
Efpagne,  on  nomme  dormil/es,  ces  fortes  de  maladies. 

La  maladie  les  prend  ordinairement  fept  jours  après  leur  nailfance,  8c  elle  ne 
dure  que  deux  ou  trois  jours ,  s’ils  font  vigoureux  8c  de  bonne  race. 

On  connoît  qu’ils  entrent  en  mue,  quand  le  bout  de  leur  bouche  commence  à 
blanchir  8c  la  tête  à  s’enfier  :  8c  qu’ils  font  plus  fermes ,  plus  clairs ,  8c  plus 
courts  qu’à  l’ordinaire. 

En  fortant  de  mue,  ils  font  plus  blancs ,  ont  la  peau  plus  tendre  8c  la  bouche 
ridée;  8c  étant  réveillés  de  leur  fommeil,  l’appétit  &  la  vivacité  leur  reviennent, 

&  ils  mangent  durant  fix  à  huit  jours ,  au  bout  defquels  ils  recommencent  une 
autre  mue,  8c  ainfi  jufqu’à  la  quatrième,  qu’ils  ont  atteint  à  peu  près  leur  g rof- 
feur ,  &  qu’ils  doivent  bientôt  donner  la  foie. 

ïl  faut  nettoyer  leurs  tables  8c  les  changer  de  litiere  de  trois  jours  en  trois 
jours,  ou  de  quatre  jours  en  quatre  jours ,  après  la  fécondé  mue  ;  8c  quand  la  qua¬ 
trième  mue  eft  paffée,  on  doit  le  faire  le  plus  fouvent  qu’il  elt  poflible,  à  caufe 
qu’étant  fur  le  point  de  faire  la  foie ,  leur  litiere  les  échaufferoit  trop. 

On  ne  doit  point  les  toucher  pendant  les  mues;  mais  quand  ils  en  fortent,' 
il  faut ,  i°.  tirer  les  plus  éveillés ,  pour  avoir  d’eux  de  bonne  foie  8c  de  belle 
graine.  2°.  Donner  bien  à  manger  aux  vers  dès  qu’ils  fortent  de  mue;  fçavoir  , 
deux  fois  le  jour  après  les  deux  premières  mues,  trois  fois  après  la  troisième , 
&  après  la  quatrième  autant  qu’ils  auront  appétit  ;  &  afin  qu’ils  ne  la  gâtent  pas  , 
on  leur  en  donne  cinq  ou  fix  fois  en  vingt-quatre  heures ,  réglement  &  à  égale  s 
diftance;  car  les  vers  ne  doivent  pas  jeûner  d’un  feui  repas,  fur-tout  lorfqu’ils 
font  prêts  de  monter  &  de  filer.  On  peut,  pour  les  réveiller  8c  les  excitera  re¬ 
prendre  le  manger,  parfumer  leur  chambre  après  chaque  mue. 

Ces  quatre  mues  font  les  maladies  naturelles  des  vers  ;  il  en  périt  beaucoup 
moins  à  la  fécondé  qu’aux  trois  autres.  Outre  ces  maladies  naturelles ,  ils  en  ont 
aufli  d’accidentelles,  qui  viennent  de  la  mauvaife  feuille,  de  la  rigueur  des  fai- 
ïons,  du  peu  de  foin,  de  l’incommodité  du  logement,  des  mauvaifes  odeurs,  ou 
autres  chofes  femblables. 

J’ai  demandé  un  lieu  bien  clos  ,  pour  les  garantir  des  vents,  du  froid  8c 
«de  l’humidité  :  on  peut  y  mettre  de  la  braife  bien  allumée,  quand  cela  eib  né- 

ceflaire. 

Le  grand  chaud  8c  l’air  étouffé  leur  efi:  autant  contraire  que  le  froid ,  en  quel¬ 
que  faifon  que  ce  foit  :  c’eft  pourquoi ,  en  entrant  dans  la  chambre ,  on  doit  ou¬ 
vrir  quelque  fenêtre  pour  la  rafraîchir,  fi  on  voit  qu’elle  en  ait  befoin. 

Quelquefois  les  vers  ne  mangent  point  les  feuilles  qu’on  leur  a  données;  il  faut 
alors  les  changer  de  litiere,  leur  remettre  de  nouvelles  feuilles,  &  attendre  qu’ils 
ïes  aient  mangées  pour  leur  en  donner  d’autres. 

Quand  on  voit  qu’ils  déclinent,  qu’ils  ne  grofîiflent  pas,  8c  qu’il  en  meurt 
beaucoup  ,  on  doit  changer  leurs  litières ,  8c  frotter  leurs  planches  ou  boîtes  avec 
des  parfums  &  herbes  fortes;  ou,  fi  on  le  peut,  les  mettre  dans  une  autre  cham¬ 
bre  ;  on  doit  aufli  en  fé parer  les  malades,  leur  donner  de  la  meilleure  feuille, 
peu  3c  fouvent,  afin  de  les  émouvoir,  8c  ne  leur  en  remettre  pourtant  qu’à 

snefurs 
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Imefure  qu’ils  en  mangeront  :  il  faut  les  tenir  proprement,  8c  les  parfumer  d’en¬ 
cens,  de  benjoin  ou  de  bonnes  herbes  odoriférantes,  ou  plus  communément 
avec  du  lard  maigre  ;  ou  bien  on  peut  faire  rougir  au  feu  une  brique  ou  une  pelle, 
&  jetter  deflus  du  vinaigre  ou  du  vin  ;  ou  bien  encore  fricaffer  fur  de  la  braife  , 
au  milieu  de  la  chambre ,  dans  une  poêle  fans  eau ,  de  bonnes  herbes  avec  du  lard  ; 
toutes  ces  fumées  égaient  Sc  guériflent  les  vers  malades  :  c’eft  aufli  pourquoi  on 
frotte  avec  des  herbes  fortes  faire ,  les  murailles  8c  les  tablettes,  quand  on  voit 
les  vers  dans  quelque  difpoAtion  à  la  maladie. 

Les  lignes  de  leur  maladie  font  d’être  jaunes,  enflés,  luifans  8c  tachetés  de 
meurtriflures  :  aufli-tôt  qu’011  s’en  apperçoit,  il  faut  les  féparer  comme  nous  ve¬ 
nons  de  le  dire,  pour  tâcher  de  les  guérir  par  plus  de  foins.  Ils  font  fujets  à  jetter 
line  eau  jaunâtre;  il  n’v  a  pourtant  pas  à  défefpérer  de  leur  guérifon,  à  moins, 
qu’avec  cela,  ils  n’aient  les  jambes  fort  enflées  8c  noires  fur  l’extrémité,  pour  lors 
il  faut  les  jetter  aux  poules  :  ils  font  très-aifés  â  connoître  ;  car  les  taches  de  leur 
dos  font  très-apparentes  8c  différentes  des  autres  vers,  8c  ils  font  très-mollafles 
un  jour  ou  deux  avant  que  l’humeur  coule  de  leur  ventre  8c  de  leurs  jambes.  Au 
refte,  cette  maladie  ne  fe  communique  point  ;  il  faut  feulement  avoir  foin  que 
l’eau  qui  en  coule  ne  touche  point  aux  autres  vers ,  8c  ne  gâte  ou  n’infeéle  leur 
nourriture. 

Quand  les  vers  â  foie  font  attaqués  de  la  jaunifle  ou  autre  mauvaife  couleur  , 
qui  vient  fouvent  d’un  Ample  brouillard  du  matin  ,  on  parfume  leur  chambre 
avec  du  thym  qu’on  fait  brûler  dans  un  réchaud;  Sc  fans  leur  donner  de  feuilles, 
on  onvre ,  au  bout  d’une  heure,  les  fenêtres  du  côté  oppofé  au  vent  ;  les  vers  alors 
s’éveilleront;  un  quart  d’heure  après  on  referme  les  fenêtres,  8c  on  leur  donne 
de  la  feuille  un  peu  moins  que  de  coutume  :  au  bout  de  quatre  ou  cinq  heures 
ils  reprennent  leur  couleur  Sc  leur  vivacité. 

Il  ne  faut  pourtant  pas  toujours  juger  les  vers  malades  fur  la  couleur  de  leur 
peau  ;  car  il  y  en  a  qui  font  naturellement  d’un  gris  obfcur  couleur  de  mufc ,  Sc 
qui  font  les  meilleurs  de  tous  ;  il  s’en  trouve  beaucoup  dans  les  graines  d’Ef- 
pagne. 

Les  vers  qui ,  fans  être  prêts  â  faire  leurs  mues ,  vont  toujours  fur  les  bords,  & 
qui  font  luifans  Se  verdâtres,  à  la  deuxième  Sc  troifiéme  mue,  doivent  êtrejettés  aux 
poules  aufli-tôt  qu’on  les  connoît  ;  car  ce  font  ceux  qu’on  appelle  lunettes ,  qui  ne 
paflfent  pas  la  quatrième  mue  fans  crever. 

La  fumée  de  la  plupart  des  cornilles  ,  celle  de  cornes ,  de  crin ,  de  vieux  fou- 
liers  ,  8cc.  fait  mourir  les  vers  à  foie  encore  plus  vîte  que  l’eau. 

Quand  les  vers  à  foie  font  malades  ,  il  ne  faut  pas  nettoyer  leurs  ordures,  par¬ 
ce  qu’elles  leur  donnent  de  la  chaleur,  8c  ce  feroit  les  interrompre  en  vain;  au 
lieu  que,  quand  ils  font  fains  8c  éveillés,  on  doit  les  nettoyer  8c  changer  leur 
litiere  de  trois  jours  en  trois  jours;  Sc  plus  ils  grofliffent,  plus  il  faut  les  mettre 
au  large. 

Six  ou  huit  jours  après  la  quatrième  mue,  8c  au  bout  d’environ  Ax  (emaines 
de  vie ,  les  vers  font  proche  de  leur  maturité ,  &  ils  donneront  bientôt  la  foie , 
fans  aucune  afliftance  ,  s’ils  trouvent  des  lieux  propres  pour  s’y  loger.  Le  ver  en 
cet  état ,  fe  nomme  V er  en  frai/e. 

Du  Ver  en  fraife. 

On  l’appelle  ainfi ,  quand  il  eft  en  difpoAtion  de  mûrir  parfaitement ,  de  cuire  , 
digérer  Sc  vuider  ce  qu’il  a  amafle ,  8c  de  former  la  foie. 

En  effet**  A  on  déchire  un  ver  à  foie  quand  il  n’eft  encore  que  dans  fa  quatrie- 
Tome  I.  K  k  le 
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me  mue,  quoiqu’il  foit  gros  8c  plein  ,  on  n’y  trouve  que  du  verd  de  mûrier 
avec  une  aquofitéindigefte;  mais.  Ci  on  en  déchire  un  autre,  lorfqu’il  eft  en  frai fe* 
©n  y  verra  la  matière  de  la  foie  formée,  un  jaune  clair  8c  tranfparent,  gluant  8c 
tenace. 

Il  faut  prendre  garde  que  dans  les  jours  d’éveil ,  qui  fuivent  la  quatrième  mue, 
les  vers  jettent  fouvent,  fur  leur  litiere ,  quelques  brins  de  foie  qui  trompent  bien 
des  gens,  en  ce  que  croyant  les  vers  mûrs  à  ce  feul  ligne,  ils  les  mettent  dans 
les  cabanes  dont  nous  allons  bientôt  parler ,  pour  leur  faire  jetter  &  filer  la  foie;, 
mais  ils  y  jaunirent  8c  meurent,  faute  d’air,  dont  ils  ont  principalement  befoin, 
dans  leurs  derniers  jours ,  à  caufe  que  la  foie  qu’ils  ont  dans  l’eftomac,  8c  qui  eft 
line  matière  nerveufe  femblable  à  la  gomme  ou  poix  de  Bourgogne,  leur  caufe 
line  chaleur  extraordinaire  ,  &  fe  convertit  en  une  vilaine  eau  jaune  ;  8c  comme 
cela  ne  vient  que  d’avoir  mis  les  vers  en  un  lieu  trop  fombre  8c  trop  étouffant, 
on  doit  bien  fe  garder  de  les  preffer  à  la  montée  ;  il  faut  au  contraire  ,  fur  les  der¬ 
niers  jours  d’après  leur  quatrième  mue,  les  changer  fouvent  de  litfîere  8c  leur 
donner  de  l’air. 

On  connoît  qu’ils  font  en  leur  maturité,  quand  cinq,  fix  ,  huit  ou  dix  jours 
après  leur  quatrième  mue ,  félon  qu’ils  font  forts,  ils  commencent  à  quitter 
leur  couleur  blanche;  la  tête  devient  flétrie,  la  queue  large  8c  épatée  ;  tout  le 
corps  s’enfle  autour  de  la  gorge;  vers  la  tête  il  femble  fe  former  un  nez  8c 
des  yeux,  leur  mufeau  devient  plus  pointu;  leurs  cerclas ,  de  verdâtres  qu’ils 
étoient,  prennent  la  couleur  jaune  d’or,  qui  efl:  celle  de  la  foie,  qui  fe  forme 
8c  s’augmente  en  couleur  dans  leur  eftomac  ,  8c  en  chafle ,  peu-à-peu ,  la  man- 
geaille  qui  faifoit  cette  couleur  verte,  qui  fe  change  extérieurement  ou  en  ce 
jaune  d’or,  ou  en  couleur  de  chair  ,  principalement  fur  la  queue  de  ces  vers. 
Aufli  ne  font-ils  plus  reconnoiffables,  fur-tout  quand  on  les  voit  courant  parmi 
la  troupe,  fans  tenir  compte  de  manger  ,  quoiqu’ils  allongent  leur  mufeau  poin¬ 
tu,  au  bout  duquel  on  voit,  au  grand  jour,  un  petit  brin  de  la  foie  que  ces  li¬ 
gnes  font  connoître  qu’ils  veulent  jetter.  Ils  font  alors  clairs  ,  tranfparens  &  très- 
mollets  ,  mais  d’une  mollelfe  qui  a  une  confiftance  fort  tendre  &  douce  ;  iis  le 
plient  8c  s’entortillent  facilement  autour  des  doigts  :  quand  on  les  prend  ,  leurs 
jambes  s’attachent  fortement,  8c  font  un  peu  piquantes  8c  plus  tenaces  que  celles 
des  vers  qui  ne  font  pas  mûrs  :  ils  different  des  malades  ,  en  ce  que  la  molleffe  de 
ceux  qui  font  en  maturité  efl:  accompagnée  d’une  fermeté  qui  marque  quelque 
chofe  de  fubftantiel  dans  l’eftomac;  au  lieu  que  la  molleffe  des  malades  n’eft 
qu’une  eau  corrompue  ;  ils  ont  les  jambes  pâles  ou  tachetées,  courtes  &  enflées; 
&  les  vers  mûrs  les  ont  de  couleur  de  chair,  tranfparentes  &  quafi  velues. 

C’eft  à  ce  s  marques  d’une  faine  maturité  qu’on  reconnoît  fûrement  que  les 
Vers  veulent  monter  8c  filer  la  foie. 

Ceux  qui  font  vigoureux,  font  quatre  ou  fix  jours  en  fraife,  avant  que  de  ren¬ 
dre  leur  foie,  8c  les  foibles  en  font  huit. 

Dès  qu’ils  entrent  en  fraife,  i-1  faut  les  tenir  au  large,  8c  proprement  ;  autre¬ 
ment  la  grande  chaleur  8c  1  humidité  qui  eft  en  eux  les  feroit  pourrir.  Il  faut  leur 
faire  bonne  litiere  ,  8c  leur  donner  de  la  feuille  forte,  ce  en  abondance  ,  d’heure  à 
autre ,  jufqu’a  fept  a  huit  heures  du  foir ,  8c  bonne  provifton  pour  la  nuit.  On  ne 
peut  prei que  pas  les  raffafler,  parce  qu’étant  en  état  de  parfaite  fanté,  8c  au  plus 
fort  de  leur  chaleur  naturelle  ,  ils  digèrent  beaucoup  ,  8c  convertilfent  prefque 
tout  en  foie.  S’ils  étoient  malades,  il  faudroit  leur  donner  moins  de  nourriture  à- 
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ï.  Part.  Liv.  V.  Chap.  II.  Vers  à  foui 
Article  III. 

Des  V °rs  à.  foie  flans. 

Le  troifiéme  état  du  ver  à  foie  ,  eft  de  filer  fa  foie,  bâtir  Ton  coccon,  s’y  en-* 
Tevelir  8c  s’y  transformer  en  feve,  8c  de-là  en  papillon. 

Nous  venons  d’expliquer  quels  font  les  fignes  de  la  maturité  des  vers  à  foie  ; 
ainfi  il  faut  maintenant  fonger  à  les  loger,  pour  qu’ils  travaillent  â  leur  aife'. 

Les  lieux  ou  les  vers  doivent  jetter  leur  foie,  bâtir  leur  coccon  St  y  devenir 
feves ,  doivent  être  circulaires ,  pour  contenir  une  coque  ,  grofie  comme  un  œufs 
Sc  une  efpéce  de  toile  d’araignée  que  le  ver  forme  auparavant  fa  coque. 

Ceux  qui  n’ont  point  beaucoup  de  vers  à  foie ,  pourront  les  mettre  filer  dans 
des  cornets  de  papier,  dans  des  coins  de  boîte,  8c  autre  part  oîi  le  ver  puifie  pofer 
8c  joindre  fes  boules  de  foie,  au  moins  de  deux  côtés  oppofés;  car  ,  pour  l’efpé- 
ce  de  toile  d’araignée  qu’il  jette  d’abord,  il  n’obferve  point  d’ordre,  comme  il 
fait  pour  le  coccon. 

Mais,  quand  on  a  quantité  de  vers,  dans  l’entre-deux  de  chaque  étage  des  ta¬ 
blettes  avers,  dont  nous  venons  de  parler,  on  leur  fait,  avec  des  rameaux,  des 
cabanes  ou  elpéces  d’allées  couvertes ,  qui  fe  terminent  en  voûte  contre  la  plan¬ 
che  de  îa  tablette  fupérieure ,  afin  que  les  vers  puifient  monter  jufqu’au  haut  8c 
fe  loger  fur  i’entre-deux  de  chaque  voûte,  ou  dans  les  vuides  qu’ils  trouveront 
deifus.  Les  rameaux  qu’on  prendra  pour  faire  ces  allées,  feront  de  châtaigner  , 
genêt,  bruyere,  farment  de  vigne  ou  autres  femblables;  ils  doivent  n’avoir  au¬ 
cune  difpofition  à  reverdir,  être  bien  nettoyés  de  toute  ordure,  bien  féchés  au 
feu  ou  au  foleil,  fans  humidité,  fans  odeur,  8c  n’avoir  ni  épine,  ni  chofe  pi¬ 
quante,  qui  puilfe  incommoder  les  vers  qui  y  monteront  ou  qui  en  tomberont; 
ils  ne  fe  plaifent  guères  fur  le  bouleau ,  parce  que  fon  écorce  eft  rude  8c  fon  odeur 
aigre  :  les  vers  y  réufiiffent  pourtant  fort  bien ,  pourvu  qu’on  leur  y  ait  mis  des 
rognures  8c  pelures  d’ofier ,  que  quelques  branches  un  peu  fortes  éleveront  8c  fou- 
tiendront. 

Pour  faire  ces  allées  couvertes,  on  prend  donc  de  Ces  rameaux,  on  en  lie  en- 
femble  gros  comme  le  poignet  par  le  bas,  ainfi  qu’on  fait  aux  balais,  &  on  en 
coupe  le  bout  d’en  haut  8c  celui  d’en  bas  avec  une  ferpe;  enfuite  on  les  met  de¬ 
bout  dans  l’entre-deux  de  chaque  étage  des  tablettes;  8c  comme  nous  avons  dit 
qu’il  devoit  y  avoir  un  pied  8c  demi  ou  deux  pieds  de  hauteur  entre  chaque  ta¬ 
blette ,  les  rameaux  feront  plus  hauts  d’un  demi-pied ,  afin  de  les  y  faire  entrer  à 
force,  pour  qu’ils  faffent  le  ceintre  par  le  haut.  A  un  pied  8c  demi  de  diftance  du 
premier  rang  de  rameaux,  on  en  placera  un  fécond  rang,  dont  les  branches  vien¬ 
dront  joindre  celles  du  premier  rang,  pour  former  l’allée  voûtée  ;  enfuite  on  en  re¬ 
commencera  une  fécondé,  en  joignant  au  deuxième  rang  de  ces  rameaux  un  trof 
fiéme ,  dont  les  cimes  feront  tournées  du  côté  oppofé ,  8c  on  continuera  ainfi  les 
allées  jufqu’au  bout  de  chaque  planche,  8c  de  planche  en  planche,  jufqu’au  haut 
de  l’attelier  ;  enforte  qu’en  mettant  des  pelures  d’ofier  fur  les  voûtes  de  ces  bran¬ 
chages,  les  vers  y  trouveront  leurs  petites  loges.  On  appelle  cabanes ,  tout  ce  pe¬ 
tit  édifice  de  ramées. 

En  fuivant  ies  dimenfions  ci-deffus,  chaque  cabane  fera  large  d’un  pied  8c  de- 
jmi,  8c  longue  de  trois  pieds ,  qui  eft  la  profondeur  des  tablettes  :  il  pourra  tenir 
dans  chacune  de  ces  cabanes  autant  de  vers  que  deux  affiettes  bien  pleines  en 
pourront  contenir. 

Ainfi ,  quand  on  voit  que  les  vers  ont  les  fignes  de  maturité  expliqués  ci-dellus, 

que  les  lieux  font  préparés,  on  y  étend  les  vers  fur  des  feuilles  de  papier  bie^ 
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nettes  qu’on  aura  mifes  fur  Faire  des  cabanes  ,  &  on  commence  alors  à  leur  don¬ 
ner  à  manger  peu  &  fouvent,fans  les  nettoyer  ni  les  changer  davantage;  mais  on 
leur  donne  jour  &  nuit,  &  de  deux  heures  en  deux  heures,  de  la  meilleure  feuille 
qu’il  y  ait,  &  qu’on  leur  doit  avoir  gardé  pour  ces  derniers  jours;  il  faut  auffi 
avoir  foin  de  leur  donner  de  la  fraîcheur ,  8c  les  garantir  des  grandes  froidures. 

11  y  a  deux  fortes  de  vers  qui  font  la  foie;  les  uns  font  longs,  8c  les  autres  courts, 
les  premiers  font  plus  propres  à  monter  aux  cabanes;  les  autres  ont  les  pieds 
raccourcis,  &  fe  laiffent  tomber  en  y  montant  :  c’eft  pourquoi  il  faut  les  mettre  à 
part ,  dans  des  cornets  de  papier ,  pour  leur  faciliter  le  travail,  ou  fur  quelques  ais  ; 
avec  des  petits  bouchons  ou  des  touffes  de  chiendent,  un  peu  au  large  :  ces  vers 
raccourcis  y  feront  auffi-tôt  leur  petit  ouvrage. 

Quand ,  environ  huit  jours  après  la  derniere  mue ,  les  vers  vont  çà  8c  là  en  trou¬ 
pe,  fans  fe  foucier  de  manger ,  qu’ils  cherchent  les  pieds  des  rameaux  ,  8c  que  leurs 
corps  font  tran  fparens,  c’eft  une  marque  qu’ils  veulent  travailler  à  la  foie  :  alors  il 
faut  diminuer  leur  nourriture  de  jour  en  jour,  8c  enfin  ne  leur  en  plus  donner, 
quand  on  les  verra  abandonner  tout-à-fait  leurs  tables  pour  s’enramer. 

Ils  feront  quelque  tems  fur  les  rameaux  fans  filer;  8c  après  avoir  marché  de  côté 
8c  d’autre,  ils  fe  repoferont,  comme  laffés  ou  malades  ,  8c  fe  purgeront  en  jettant 
quelques  gouttes  d’eau  claire,  qui  eft  comme  gommée;  enfuite,  fans  defcendre 
davantage  fur  les  feuilles,  ils  fe  promèneront  fur  les  rameaux,  jufqu’à  ce  qu’ils 
aient  trouvé  un  lieu  fpacieux  pour  s’y  pouvoir  tourner  dans  leurs  coques. 

Le  premier  jour  de  fon  travail ,  le  ver  pofe  la  bafe  de  fon  coccon  :  on  appelle 
cette  bafe  araignée,  parce  que  c’eft  une  foie  groftiere,  ou  bourre,  que  lever  jette 
confufément  p3r-tout,  fur  les  rameaux  où  il  peut  atteindre ,  en  y  attachant,  avec 
fon  mufeau,  les  bouts  de  cette  foie,  qui  fort  de  fon  corps  par  les  filières ,  en  forme 
de  gomme,  qui  perd  fa  fluidité,  acquiert  de  la  confiftance  ,  8c  devient  foie. 

La  foie  de  cette  bafe  ou  araignée  n’eft  pas  fi  bonne  ni  fi  forte,  &  elle  eft  plus 
blanchâtre  que  celle  du  coccon  :  on  ne  peut  pas  la  tirer  en  foie  fine  dans  le  chau¬ 
dron  ,  &  il  en  faut  purger  le  coccon  ;  on  en  fait  pourtant  du  fleuret ,  qu’on  file  au 
rouet  ou  aufufeau  :  c’eft  pourquoi  il  faut  avoir  ôté  des  rameaux  toutes  lesfeuillea 
8c  ordures,  qui  gâteroient  le  fleuret. 

Le  fécond  jour  de  travail,  le  ver  forme  fon  coccon  fur  cette  araignée,  Sc  s’y 
Couvre  prefque  tout  de  foie. 

Le  troifiéme  jour,  on  ne  le  voit  plus,  8c  les  jours  fuivans  ,  il  épaifiit  fon  coc- 
conjtoujours  par  un  feul  bout,  qu’il  ne  rompt  jamais;  il  pofe  ce  bout  avec  beau¬ 
coup  de  vîteffe ,  8c  il  le  fait  extrêmement  fin  8c  long  :  il  faut  le  laiffer  filer  fans 
1  interrompre,  le  remuer  ni  l’ébranler,  jufqu’à  ce  que  toute  la  foie,  qu’il  a  dans 
1  eftomac ,  foit  fortie;  il  met  environ  huit  jours  à  bâtir  tout  fon  coccon  :  c’eft 
ainfi  qu’on  appelle  cette  coque  de  foie,  que  le  ver  fe  file ,  &  dans  laquelle  il  s’en¬ 
veloppe  &  périt  ;  elle  eft  ovale  ;  8c  grofle ,  à  peu  près ,  comme  un  œuf  de  poule , 
mais  moufle  un  peu  plus  d’un  côté  que  de  l’autre,  8c  a  diverfes  couleurs;  enforte 
qu  elle  reffemble  plutôt  à  quelque  fruit  d’arbre,  qu’à  un  œuf.  Ordinairement  les 
Vers  ne  mettent  que  deux  ou  trois  jours  à  la  perfectionner. 

Un  curieux  a  trouvé  que  le  fil  d’un  coccon  de  ver  à  foie  porte  neuf  cens  tren¬ 
te  pieds  de  long ,  8c  que  ces  neuf  cens  trente  pieds  ne  pefent  que  deux  grains  8c 
demi. 


_  ,  - ■  peu  au-deiious  qui  n' aient  point - „ 

il  faut,  fans  toucher  ni  ébranler  les  cabanes,  enlever  ces  parefleux  avec  leurs 
feuilles,  leurs  litières  8c  le  papier,  ne  laiflant  rien  que  la  planche  nette,  Sc  enfuitS- 
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les  mettre  dans  une  autre  cabane  vuide  avec  de  nouvelles  feuilles ,  parce  qu’ils 
incommoderoient  trop  les  diligens ,  fi  on  les  laiffoit  s’enramer  avec  eux.  Au  bout 
de  quatre  ou  cinq  autres  jours,  on  en  ôte  ceux  qui  n’ont  point  encore  monté  fur 
ces  nouvelles  cabanes  ,  ony  joint  tous  ceux  des  autres  cabanes,  qui  font  aufli  tar¬ 
difs;  on  les  met  tous  enfemble,  8c  on  diminue  leur  manger  pendant  cinq  ou  fix 
jours ,  tant  qu’ils  commenceront  à  fe  raccourcir  8c  rougir  :  alors  on  doit  ne  leur 
plus  donner  à  manger ,  mais  les  enfermer  dans  des  cornets  de  papier ,  pour  les  ai¬ 
der  à  filer,  ou  bien  les  mettre  fur  un  tas  de  brouflailles ,  de  même  bois  que  les 
cabanes  :  ils  y  feront  leurs  coccons  comme  furies  cabanes;  mais  ils  ne  feront  pas 
fi  bien  bâtis ,  ni  la  foie  fi  fine,  &  la  graine  n’en  vaut  rien  ;  un  peu  de  diete  8c  de 
parfums  bâte  les  parefieux. 

Je  viens  de  dire  que  trois  ou  quatre  jours  après  la  montée  des  vers  les  plus 
aélifs  aux  rameaux,  il  falloit  ôter  les  parefieux  qui  relient  en  bas,  8c  cela  pou? 
trois  raifons.  i°.  S’il  y  en  avoit  trop  fur  les  rameaux  ,  ils  feroient  des  coccons 
doubles ,  qui  ne  valent  rien ,  ou  ils  tomberoient  de  lafiitude ,  après  avoir  bien 
cherché  place,  8c  ils  ne  pourroient  plus  remonter;  8c  par-là  ils  fe  changeroient 
tout-d’un-coup  de  ver  en  feve,  ou  bien  la  chaleur  de  la  foie,  qu’ils  ne  pourroient 
plus  fupporter,  les  feroit  crever.  2°.  Si  on  les  laiffoit  monter  à  loifir,  le  repos 
que  demande  le  travail  des  derniers ,  empêcheroit  qu’on  ne  pût  lever  les  coccons 
des  plus  diligens ,  qui  font  prefque  perdus  dès  qu’ils  fe  font  transformés  en  pa¬ 
pillons.  30.  La  grande  litiere  qu’il  faudroit  aux  parefieux,  échaufferoit  8c  ein- 
puantiroitles  vers  qui  font  déjà  fur  les  rameaux,  ou  ils  ne  demandent  que  de 
l’air,  de  la  fraîchetfr  8c  de  bonnes  odeurs  ;  8c  même  il  creveroit  toujours  dans  la 
litiere  quelques-uns  de  ces  parefieux,  qui  incommoderoient  les  fains. 

Il  faut  aufli  avoir  foin  de'vifiter  les  cabanes  qu’on  aura  nettoyées ,  pour  y  pren¬ 
dre  les  vers  qui  feront  tombés  des  rameaux,  pu  qui  n’auront  pû  y  trouver  place  , 
8c  les  mettre  avec  des  vers  parefieux,  ou  dans  des  cornets  de  papier,  s’ils  font 
forts;  ils  n’y  feront  pourtant  que  des  coccons  difformes. 

Lorfqu’on  eft  forcé  de  prendre  les  vers  à  foie  avec  les  doigts ,  on  doit  le  faire 
délicatement ,  pour  ne  pas  leur  caffer  quelques  pattes ,  parce  que ,  s’il  leur  en 
manquoit  une  feule,  ils  ne  pourroient  plus  filer  leur  foie. 

On  aura  toujours  foin  de  jetter  les  malades ,  8c  de  parfumer  les  chambres,  pour 
réjouir  les  vers  pendant  leur  travail.  Quand  on  en  jette  à  la  volaille,  il  faut  eu 
ôter  les  bouts  de  foie,  qui  pourroient  l’étrangler. 

Huit  ou  dix  jours  après  que  les  derniers  montés  des  vers  de  chaque  tablette 
auront  commencé  leur  coccon ,  il  faudra  les  détacher  doucement  des  cabanes  , 
fans  les  prefier  ni  les  enfoncer,  &  les  mettre  dans  des  corbeilles,  afin  de  tirer  la 
foie  de  la  plus  grande  partie ,  dans  les  quatre  ou  dnq  jours  qui  îuivent  celui  oiî 
ils  ont  été  cueillis ,  8c  d’en  réferver  quelques-uns  des  meilleurs  pour  avoir  de  la 
graine. 

Il  ne  faut  pas  les  ôter,  ni  défaire  plutôt  les  cabanes,  parce  que  la  moindre  in¬ 
terruption  arrête  ceux  qui  auroient  encore  à  filer 8c  c’eft  autant  de  foie  perdue. 

Mais  aufli  on  ne  doit  pas  attendre  que  le  tems  ou  la  grande  chaleur  naturelle 
ou  artificielle,  qui  avance  les  vers,  les  ait  fait  fortir  de  leurs  coccons,  qu’ils  per¬ 
cent  eux  mêmes,  transformés  en  papillons,  comme  nous  le  dirons  ci-apres ;  car 
alors  tout  ce  qui  étoit  foie  fine  eft  perdu ,  8c  ce  n’efl:  plus  qu’un  fleuret  grofiier. 
La  foie  tirée  aufli-tôt  que  les  coccons  font  détachés  des  cabanes,  eft  toujours  plus 
luflrée,  plus  belle  5c  plus  forte. 

Si  l’on  appréhende  que  les  papillons  ne  fortent,  8c  qu’on  n’ait  pas  afièz  de 
Blonde  pour  cueillir  8c  filer  les  coccons ,  il  faut  faire  étouffer  les  vers  ou  feves  qui 
font  dedans  ;  pour  cela  on  les  cueille  à  la  plus  grande  ardeur  du  floleil,  8c  on  les* 
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y  expofe  pendant  quatre  ou  cinq  jours  de  Elite ,  fur  un  drap  ,  depuis  midi  jufqu’l 
'quatre  ou  cinq  heures  du  foir;  enfuite  on  les  met  dans  des  couvertures,  qui  au* 
ront  chauffé  au  foieil  pendant  le  même  tems. 

Ou  bien,  prenez  des  corbeilles,  mettez  les  coccons  dedans  auflî  tôt  qu’ils  font 
cueillis,  mais  peu  dans  chacune,  que  vous  couvrirez  de  feuilles  de  papier;  en- 
fuite  placez  ces  corbeilles  dans  un  four  médiocrement  chaud  ,  après  que  le  pain  en 
aura  été  tiré ,  Sc  bouchez-le  bien  :  fi  le  four  eft  trop  chaud ,  il  faut  le  laifï'er  refroi¬ 
dir  ,  parce  qu’il  brûleroit  ou  altéreroit  la  foie.  Au  bout  d’un  quart  d’heure  reti- 
rez-les,  quand  vous  entendrez  les  coccons  pétiller  ;  Sc  pour  achever  de  les  étouf¬ 
fer  ,  enveloppez- les  aufli-tôt  dans  des  couvertures  bien  chauffées,  enfuite  placez- 
les  fur  des  tablettes.  Il  eft  néceffaire,  avant  que  de  mettre  les  corbeilles  dans  le 
four ,  d’ôter  le  fleuret  ou  bourre  qui  eft  autour  des  coccons,  parce  qu’il  brûleroit 
ou  nuiroit  au  tirage  de  la  foie  fine. 

V oici  encore  une  autre  maniéré  :  mettez  dans  un  crible ,  ou  treillis  de  fil  de  fer 
ou  de  cordes  bien  tendues ,  des  coccons  environ  la  hauteur  de  trois  pouces  ;  placez 
ce  crible  fur  un  chaudron  d’eau  bouillante  pofé  far  de  la  braife  ;  enfuite  couvrez 
bien  le  deffus  du  crible  avec  des  planches  ,pour  que  la  vapeur  de  l’eau  bouillante 
étouffe  les  vers  ou  feves  qui  font  dans  les  coccons.  Un  demi-quart  d’heure  après, 
on  les  ôte  tout  humides,  on  les  met  un  moment  dans  des  couvertures,  puis  on  les 
étale  au  foieil,  8c  enfuite  on  les  arrange  fur  des  tablettes  ,  afin  que  les  feves  fe 
defiechent  entièrement,  qui,  fans  cette  précaution,  fe  corromperoient, Sc  tache- 
roient  les  coccons. 

Les  vers  ou  feves  étant  ainfi  étouffés  dans  leurs  coccons,  on  peut  les  garder,  fi 
l’on  veut ,  quatre  ou  cinq  ans  fans  être  filés  :  la  foie  n’en  eft  pas  fi  luftrée  que  celle 
de  ceux  qui  ont  été  aufli-tôt  filés  que  détachés,  mais  elle  eft  également  bonne  Sc 
profitable,  parce  que  lafeve  que  l’on. fait  mourir  dans  le  coccon,  feche  fi  fort,  que 
ce  n’eft  plus  qu’un  morceau  de  bois  ou  de  charbon ,  qui  ne  peut  plus  faire  de  tort 
à  la  foie,  Sc  ne  reprend  plus  d’humidité.  Au  refte,  nous  parlerons  ci-après  delà 
maniéré  de  tirer  la  foie  Sc  d’apprêter  les  fleurets.  » 

Je  reviens  aux  coccons  que  l’on  n’a  fait  ni  tirer  ni  étouffer,  mais  que  l’on  a  ré* 
fervés  ,  après  en  avoir  ôté  la  bourre  qui  eft  autour ,  pour  faire  éclorre  les  papil¬ 
lons  ,  &  avoir  de  la  graine  de  vers  à  foie. 

Pour  en  avoir  de  bonne,  il  ne  faut  point  prendre  de  coccons  doubles,  c’eft-à- 
dire,  de  ceux  ou  plufieurs  vers  font  enfermés;  il  ne  faut  point  prendre  non  plus 
des  coccons  foibles  ,  gros  &  mal  bâtis. 

On  doit  choifir  les  premiers  faits ,  Sc  entre  les  premiers  faits  ,  les  plus  beaux,1 
les  plus  durs,  les  plus  rougeâtres,  les  plus  colorés  ,  Sc  enfin  les  meilleurs  :  les  cou¬ 
leurs  n’y  font  rien,  pourvu  que  ce  foit  les  plus  vives,  ou  bien  les  mufcs  ou  les  cé¬ 
ladons;  ces  derniers  donnent  rarement  de  mauvais  vers.  On  peut,  pour  la  diver- 
fité  ,  prendre  des  coccons  de  toutes  les  couleurs. 

On  en  prendra  autant  de  mâles  que  de  femelles  ;  les  coccons  mâles  font  grêles, 
longuets  &  pointus  par  les  deux  bouts  ;  ceux  des  femelles  font  unis ,  plus  ronds 
Sc  plus  gros,  moufles  ordinairement  des  deux  bouts,  &  ventrus  d’un  côté,  comme 
f  eft  communément  un  œuf  de  poule. 

Il  eft  nécefiaire  que  le  ver  ou  feve  roule  dans  chaque  coccon ,  ce  qu’on  connoîl 
en  les  fecouant  doucement  auprès  de  l’oreille  ;  car  s’il  ne  remuoit  pas,  ce  feroit 
figne  qu’il  eft  pourri  Sc  attaché  à  la  foie  :  on  perdroit  fon  tems  de  le  garder,  Sc 
la  foie  ne  feroit  plus  bonne  que  pour  en  faire  du  fleuret. 

Pour  faire  une  once  de  graine ,  il  faut  une  livre  de  coccons  ou  cent  paires  de 
coccons,  moitié  mâles  Sc  moitié  femelles  ;  Sc  cette  once  de  graine  peut  rendre, 
dans  les  climats  les  plus  favorables,  jufqu’à  huit  ou  dix  Lyres  de  foie. 
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Les  COOCOiis  ainfi  triés ,  on  les  enfile  avec  une  grofle  aiguille  Sc  du  gros  fil, 
non  pas  par  le  milieu,  mais  par  la  fuperficie  ,  de  peur  de  percer  le  ver  ou  d’éven- 
ter  la  foie  ;  enfuite  on  en  fait  des  chapelets,  chacun,  fi  l’on  veut ,  de  cent  coccon s, 
qu’on  attache  contre  une  tapiflerie,  fans  les  remuer,  jufqu’à  ce  que  les  vers  en 
fortent  d’eux-mêmes,  changés  en  papillons. 

Quand  ils  en  fortent,  ils  y  laiffent  les  deux  peaux,  qui  marquent  les  deux  mé- 
tamorphofes  qu’ils  ont  fouffertes  dans  ce  tombeau  qu’ils  fe  font  bâti,  après  des 
langueurs ,  des  fueurs  ,  des  changemens  de  couleurs ,  des  mouvemens  Sc  des  peines 
étranges,  Sc  dans  lefquels  ils  fe  font  abîmés  deux  fois,  pour  y  changer  deux  fois 
de  peaux  Sc  de  formes  :  c’eft  de  ces  tombeaux  d’où  ils  refiùfcitent  plus  beaux  Sc 
plus  blancs  que  jamais. 

La  première  peau  Sc  la  première  forme  que  le  ver  à  foie  quitte,  dans  fon  coc¬ 
con,  eft  celle  de  ver  ;  Sc  la  deuxième  celle  de  feve.  Au  bout  d’environ  fept  jours, 
que  le  coccon  eft  formé,  le  ver  eft  changé  en  feve,  Sc  pour  lors,  fi  l’on  ouvre, 
avec  des  cifeaux,  le  fleuret  Sc  le  coccon  ,  on  y  trouvera  une  petite  coque  ,  dans 
laquelle  eft  la  feve,  dont  le  ver  a  pris  la  forme  ;  elle  a  la  même  couleur  Sc  la  même 
figure  qu’un  noyau  de  nos  gros  prunaux  de  Tours,  ne  tient  rien  d’aucun  infeéte, 
Sc  ne  reffemble  ni  au  ver  qui  l’a  produite,  ni  encore  moins  au  papillon  qui  en  doit' 
naître,  Sc  dont  nous  allons  parler  dans  l’Article  fuivant.  Ainfi  la  peau  de  la  grai¬ 
ne,  les  quatre  mues  du  ver  à  foie,  la  peau  de  la  feve,  Sc  celle  du  papillon,  qui 
fe  réfout  en  graine,  font  fept  peaux ,  dont  le  ver  à  foie  change  en  moins  de  deux 
mois. 

Avant  que  de  finir  cet  Article,  il  eft  bon  de  dire  que  ce  que  nous  appelions 
feve  dans  les  vers  à  foie,  les  Scavans  le  nomment  chryfalide  ;  Sc  que  la  différence 
qu’ils  mettent  entre  une  chryfalide  &  une  nymphe  ,  eft  que  la  chryfalide  fe  dit  du 
changement  du  ver  en  feve,  lorfque  le  ver,  après  avoir  fait  fa  coque,  quitte  fa 
peau  de  ver,  fe  raccourcit,  fe  réduit  prefqu’en  bouillie  ,  Sc  s’enveloppe  d’une 
membrane  nouvelle,  qui  fe  delTeche  Sc  devient  folide  :  le  ver  à  foie  Sc  toutes  les 
chenilles  fecnangent  en  chryfalides.Ils  appellent  nymphe  l’état  des  infectes  qui  s’en- 
veloppent  d’une  membrane  tranfparente ,  très-fine  ,  flexible ,  &  qui  laide  voir  la 
figure  du  futur  infeéte  toute  formée  ;  c’eft  ainfi  que  fe  mettent  les  abeilles  Sc  le§ 
mouches. 

Article  IV. 

Des  Vers  à  JoU  devenus  papillons  :  la  maniéré  d’en  avoir  &  conferver 

la  graine. 

Le  quatrième  état  du  ver  à  foie  eft  d’être  papillon ,  d’où  fe  forme  la  graine  de 
Ver  à  foie  ;  mais  il  ne  faut  laifler  aller  jufqu’à  cet  état  qu’un  petit  nombre  de  coc- 
cons  choifis,  feulement  pour  avoir  de  la  graine,  comme  je  viens  de  le  dire, 
parce  que  c’eft  autant  de  foie  perdue. 

C’eft  environ  dix-huit  jours  après  que  les  vers  ont  monté  à  leurs  cabanes,  qu’ils 
percent  d’eux-mêmes  leurs  coccons,  transformés  en  papillons ,  ils  font  tous  blancs, 
quoique  les  coccons  fu fient  d’une  toute  autre  couleur  ;  ils  font  auffi  tout  diffèrens 
des  vers  à  foie,  Sc  n’en  ont  pas  la  moindre  refiemblance  :  iis  ont  quatre  ailes  , 
dont  ils  ne  fe  fervent  pas  pour  s’élever,  a  caufe  de  leur  pefanteur ,  fix  jambes  , 
deux  cornes  au-deflùs  d’une  efpéce  de  tête,  dont  les  deux  yeux  font  fort  noirs, 
fans  aucune  lucidité,  Sc  fi  près  l’un  de  l’autre  Sc  de  leur  eftomac  ,  qu’il  ne  paroît 
aucun  mufeau  entre-deux  :  auffi  ne  mangent-ils  point  pendant  qu’ils  ont  cette  far¬ 
ine,  Sc  on  croit  qu’ils  n’y  refpirent  pas  l’air,  non  plus  qu’ils  faifoient  dans  le 
çocçpn  .  en  effet,  ils  n’ont  point  de  poumons,  Sc  la  nature  femble  ne  les  avoir 
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fait  tels  que  pour  la  production  de  la  graine  ;  car  ils  ont  le  ventre ,  qui  la  renfer¬ 
me  ,  fort  gros,  Sc  l’eftomac  fort  ferré  3  le  relie  de  leur  peau  ell  velu,  comme  de  la 
panne. 

Les  femelles  font  beaucoup  plus  blanches ,  Sc  elles  ont  le  ventre  deux  fois  plus 
trros  que  les  mâles,  qui  font  plus  vifs  Sc  battent  des  ailes. 

Ils  fe  transforment  Sc  fortent,  fans  fecours,  par  la  pointe  du  coccon,  ou,  après 
l’avoir  mouillé  d’une  eau  blanche,  tant  mâles  que  femelles,  ils  pouffent  avec 
leur  tête,  Sc  fe  font  un  paffage  de  leur  groffeur ,  ne  laifïant  dans  la  coque  ni 
crotte  ni  autre  choie  que  leurs  deux  peaux  de  ver  Sc  de  feve ,  quoiqu’ils  y  aient 
été  enfermésune  quinzaine  de  jours.  La  plupart  des  femelles  jettent  une  eau  rouf 
fâtre ,  en  paffant  par  ce  trou ,  à  caufe  de  la  groiTeurde  leur  ventre  ,  maïs  cette  eau 
ne  tache  point  la  foie.  Les  femelles  jettent  encore  deux  ou  trois  gouttes  de  cette 
eau  rouiïâtre,  avant  ou  après  leur  accouplement  avec  les  mâles  :  pour  qu’elle  ne  les 
incommode  point,  Sc  qu’elle  ne  faillie  point  les  graines,  il  n’y  a  qu’à  mettre  les 
papillons  fur  un  endroit  qui  aille  en  pente,  ou  les  attacher  à  la  muraille,  fans 
craindre  qu’ils  tombent  à  terre  ;  car  il  n’en  tombe  pas  un  feul ,  quoique  leurs  coc- 
cons  foient  fufpendus,  Sc  qu’ils  fortent  par  la  jointe,  la  tête  la  première. 

Il  faut  veiller  au  moment  qu’ils  fortent  ;  c’effc  le  plus  fouvent  le  matin  ,  au  fo- 
leil  levant  :  iis  fortent  prefque  tous  chaque  jour  à  pareille  heure,  s’accouplent 
de  même  le  matin  ,  Sc  le  relie  du  jour  ils  font  immobiles. 

Dans  le  moment  que  le  mâle  fort ,  il  bat  des  ailes  avec  une  vîteffe  qui  le  rend 
imperceptible ,  jufqu’a  ce  qu’il  ait  rencontré  la  femelle,  qui  ell  toujours  tran¬ 
quille,  Sc  ne  remue  que  pour  mettre  foti  ventre  dans  un  endroit  qui  penche,  afin 
de  fe  purger  plus  facilement  de  l’eau  rouffâtre  dont  j’ai  parlé. 

Auflï-tôt  que  les  papillons  font  éclos,  il  faut  les  prendre,  par  les  ailes  ou  par  le 
corps,  fans  les  ferrer,  Sc  les  mettre,  chaque  mâle  avec  fa  femelle,  fur  des  feuilles 
de  noyer ,  ou  fur  quelque  vieille  étoffe  bien  rafe  Sc  noire  ,  foit  ferge ,  barat  (  gros 
drap,  dont  piufieurs  Religieux  s’habillent  )  ou  autre  :1e  camelot  eff  encore  meil¬ 
leur  ;  ou  bien  on  les  met  fur  des  clayons  de  jonc  ou  fur  une  table ,  8c  on  facilite 
leur  accouplement,  en  les  approchant  l'un  de  l’autre.  Les  Naturalises  ont ob- 
fervé  que  le  papillon  ver  à  i oie  fait  cent  trente  vibrations  pendant  le  coït. 

Les  vers  à  foie  doivent  relier  appariés  l’efpace  de  cinq  à  fix  heures  avant  de 
rendre  la  graine  ou  œufs;  s’ils  fe  déparioient  avant  ce  tems,  il  faudroitles  rejoin¬ 
dre,  Sc  ne  pas  laiffer  jetter  les  femelles  Sc  faillir  les  mâles  à  différentes  reprifes. 
Au  relie ,  un  fécond  accouplement  ne  vaut  rien ,  parce  que  le  mâle  8c  la  femelle 
n’ont  plus  affez  de  vigueur,  &  par  conféquent  la  graine  en  ell  moins  bonne. 

On  ne  doit  pas  non  plus  toujours  attendre  qu’ils  fe  féparent  d’eux-mêmes 
mais  il  faut,  au  bout  de  fix  heures,  les  déparier  avec  adreffe,  fans  les  beaucoup 
preffer;  car  quelquefois  ils  tiennent  fi  fort  enfemble  ,  qu’ils  ne  fe  détacheroient 
pas  encore  d’eux-mêmes  au  bout  de  vingt-quatre  heures  ;  &  n’ayant  prefque  plus 
de  tems  à  vivre,  la  femelle  en  ell  très-endommagée ,  &  la  plupart  de  fes  œufs 
font  perdus. 

Au  fil -tôt  qu’ils  feront  défaccouplés ,  il  faut  jetter  le  mâle,  parce  qu’il  n’eft 
plus  bon  à  rien ,  Sc  qu’il  ne  feroit  que  gâter  la  graine  :  quant  à  la  femelle,  dans 
fin  fiant  qu’elle  ell  féparée  du  mâle,  elle  jette,  par  le  fondement ,  une  autre  eau  , 
qui  vient  de  la  femence  du  mâle,  qui  ell  blanche  ;  enfuite  elle  jette  fes  graines,  en 
œufs,  avec  athivité  :  ils  en  fortent  (ces  petits  œufs)  avec  une  humeur  gluante,  qui 
les  fait  tenir  où  ils  le  trouvent  pofés  ;  c’ell  pourquoi  j’ai  dit  qu’il  faut  faire  jetter 
les  papillons  plutôt  fur  des  clayons  de  jonc  ou  fur  des  étoffes  bien  rafes  ,  que  fur 
du  papier  ou  du  linge,  parce  qu’on  auroit  de  la  peine  à  les  détacher  fans  les  cre¬ 
ver.  On  en  vient  pourtant  à  bout,  en  les  Jaiffant  fur  le  linge,  papier  ou  autre 
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ehofe ,  à  laquelle  ces  graines  fe  font  attachées  ;  &  quand  il  eft  tems  de  les  mettre 
couver,  on  les  en  détache,  fans  y  mêler  de  poil  :  on  fefert  pour  cela  d’un  couteau 
qui  ne  foit  point  trop  tranchant,  ou  d’un  fou-marqué  ,  manié  légèrement ,  pour 
ne  les  pas  crever,  8c  on  met  un  grand  drap  tout-autour,  pour  recevoir  celles  qui 
s’écarteroient.  Si  l’on  a  fait  jetter  aux  papillons  leur  graine  fur  des  feuilles  de 
noyer,  quatre  heures  après  qu’elle  eft  jettée,  il  faut  frotter  ces  feuilles  entre  les 
mains,  8c  elle  s’en  détachera  fans  fe  caffer;  ou,  pour  le  mieux,  on  fait  bien  fé- 
cher  les  feuilles ,  afin  de  les  réduire  aifément  en  poudre ,  8c  d’avoir  la  graine  feule 
&  nette. 

La  graine,  en  fortant  du  papillon,  eft  blanche  ou  jaune  ;  elle  devient  verdâtre 
dans  la  journée,  puis  rouge,  8c  peu-à-peu  elle  prend  ordinairement  la  couleur 
grife ,  qu’elle  conferve  toujours;  la  plus  colorée  de  gris  obfcur  ,  eft  la  plus  belle, 
la  plus  vendable  8c  la  meilleure  ;  c’eft  pourquoi  j’ai  dit  de  prendre  des  étoffes  noi¬ 
res,  pour  que  les  papillons,  qui  jettent  deffus,  donnent  des  graines  plus  tache¬ 
tées.  Les  céladons  font  encore  plus  eftimées,  8c  celles  qui  ne  quittent  point  leur 
blancheur,  paffent  pour  ne  rien  valoir. 

Chaque  femelle  donne  trois  cens  graines  ou  environ ,  parce  qu’il  y  en  a  qui 
meurent  fans  avoir  tout  rendu. 

Les  fouris,  les  fourmis,  les  grillons,  8c  tout  infe&e  ou  vermine,  les  poules 
&  les  moineaux ,  font  encore  plus  avides  des  graines  que  des  vers  :  les  fouris  , 
les  rats,  les  poules  8c  les  moineaux,  mangent  aufii  les  papillons;  les  chiens  8c 
les  chats  ne  mangent  ni  les  uns  ni  les  autres,  mais  il  ne  faut  pourtant  pas  les 
en  laiffer  approcher,  parce  qu’ils  jetteroient  ou  creveroient  la  graine. 

Quand  elle  a  pris  fa  couleur  naturelle,  foit  grisâtre  ou  autrement,  on  doit  la 
retirer  de  deffus  la  feuille  de  noyer ,  étoffe ,  ou  autre  chofe  fur  laquelle  elle  a 
été  rendue;  enfuite,  on  fait  tiédir  du  vin  dans  une  écuelle;  on  y  jette  la  graine 
8c  on  la  remue ,  afin  que  tout  ce  qu’il  y  a  de  léger  ou  d’impur  fumage ,  8c  que 
la  graine  pleine  8c  pefante  aille  au  fond  :  il  ne  faut  pas  que  le  vin  foit  trop 
chaud,  ni  que  la  graine  y  refte  trop  long-tems,  de  peur  qu’elle  n’en  foit  of- 
fenfée.  La  graine  qui  coule  à  fond,  eft  celle  qu’on  doit  garder;  on  la  tirera  de 
l’écuelle  aufii-tôt  qu’elle  fera  tant  foit  peu  imbibée  de  vin,  8c  on  la  fera  fécher  à 
l’ombre ,  entre  deux  linges  bien  propres  8c  bien  fecs. 

Il  faut  la  mettre ,  pour  la  garder  jufqu’au  tems  de  la  couvée  fuivante ,  dans  des 
boîtes  qui  ferment  bien  jufte ,  qu’on  placera  dans  des  coffres  ou  cabinets  parmi 
des  hardes,  ou  enveloppées  dans  de  la  panne  ou  des  fourrures,  8c  on  la  laiffera 
en  repos  fans  y  toucher.  Il  eft  néceffaire  que  le  lieu  où  l’on  mettra  les  boîtes  , 
ne  foit  ni  trop  chaud ,  ni  froid ,  ni  humide  ;  car  la  chaleur  feroit  éclorre  la  graine 
avant  le  tems,  le  froid  la  morfondroit,  8c  l’humidité  la  pourriroit.  Nous  avons 
parlé-ci-deffus  du  choix  des  coccons-pour  la  graine,  nous  avons  dit  la  maniéré 
de  connoître  la  bonne,  de  la  bien  faire  couver,  8c  de  la  renouveller  quand  il  en 
eft  tems;  c’eft  ainfi  que  les  vers  à  foie  fe  perpétuent  à  l’infini  dans  les  fa¬ 
milles.  Venons  maintenant  à  ce  qu’ils  nous  donnent,  c’eft-à-dire ,  la  foie  8c  le 
fleuret. 

Article  V. 

Des  Soles  &  des  Fleurets. 

La  foie  crue  eft  celle  que  l’on  tire  lans  feu ,  8c  qu’on  dévidé  fans  faire  bouil¬ 
lir  les  coccons ,  qu’on  incife  pour  en  faire  fortir  le  ver  quatre  ou  cinq  jours 
après  qu’il  eft  parfait  :  on  en  fait  des  gazes  ou  autres  étoffes. ‘Cette  foie  eft  fort 
pure,  pourvu  qu’on  en  fépare  la  première  enveloppe  extérieure,  Sc  la  pellicule. 

Tome  J.  LU 
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qui  fe  trouve  joignant  le  ver  en  feve.  Il  eft  défendu  de  mêler  de  la  crue  ave£ 

de  la  foie  cuite. 

La  foie  cuite  eft  celle  qu’on  a  fait  bouillir,  pour  la  devider  plus  facilement, 
comme  celle  dont  on  fait  les  velours ,  fatins ,  damas ,  brocards,  crêpes,  8c  autres 
étoffes. 

Les  coccons  étant  détachés,  huit  ou  dix  jours  après  leur  perfe&ion,  ai n fi  que 
nous  l’avons  ditci-defTus  ,  on  mettra,  d’un  côté,  tous  les  bons  coccons  qui  donne¬ 
ront  la  foie  fine  8c  déliée;  &  de  l’autre  côté,  tous  les  coccons  doubles,  ou  tous 
ceux  qui  font  ou  foibles ,  ou  groffiers  8c  mal  bâtis,  parce  que  tous  ces  coccons  ne 
donnent  que  ce  que  l’on  appelle  foie  grojfiere  ,  8c  elle  paile  néanmoins  affez  fou- 
vent  au  même  prix  que  la  fine,  parce  que,  ne  s’en  rencontrant  guères  que  deux 
ou  trois  livres  tout  au  plus,  fur  vingt  ou  trente  livres  de  foie  déliée,  le  tireur 
mêle  le  tout  ;  mais  pour  cela ,  il  doit  avoir  bien  foin  d’ôter  des  écheveaux,  tout 
le  fleuret  qui  s’y  peut  trouver. 

Quand  on  a  ôté,  comme  je  l’ai  dit,  tout  le  fleuret  qui  enveloppe  les  coccons* 
on  tire  la  foie  auffi-tôt  que  les  coccons  font  déramés,  pour  prévenir  la  fortie  des 
papillons,  on  à.  loifir,  fi  l’on  a  étouffé  les  coccons. 

La  foie  des  coccons  qui  n’ont  point  été  étouffés,  eft  plus  belle  8c  plus  luf- 
trée,  8c  il  vaut  mieux  la  tirer  auffi-tôt  que  les  coccons  font  détachés;  parce  qu’en 
les  gardant,  outre  le  danger  qu’ils  courent  d’être  brûlés ,  il  y  a  toujours  du  dé¬ 
chet,  à  caufe  que  la  gomme  que  le  ver  rend  avec  la  foie,  s’endurcit,  fe  perd3 
8c  la  rend  moindre ,  8c  plus  difficile  à  tirer. 

Filage  8/  devidage  des  Coccons.  - 

On  ne  dévidé  ordinairement  que  les  coccons  les  plus  parfaits;  ceux  qui  fon£ 
doubles,  trop  foibles  ou  trop  groffiers  ,  font  mis  au  rebut,  non  pas  pour  les  re- 
jetter  abfolument  ;  mais  parce  que,  n’étant  pas  propre  au  devidage,  on  les  réferve 
pour  les  tirer  en  flottes  &  en  écheveaux. 

Les  coccons  font  de  différentes  couleurs  ;  les  plus  communs  font  le  jaune,, 
l’oranger,  l’ifabelle  Sc  la  couleur  de  chair;  il  y  en  a  auffi  de  céladon  &  de  cou¬ 
leur  de  foufre,  &  même  quelques-uns  de  blancs  ;  mais  il  ePc  inutile  d’en  fépa-* 
rer  les  nuances  pour  les  devider  à  part,  parce  qu’elles  fe  perdent  toutes  dans  le 
décreufement  des  foies. 

Pour  le  devidage  de  la  foie  de  deffus  les  coccons  ,  il  faut  préparer  deux  ma¬ 
chines;  l’une  eft  un  fourneau  changé  de  fon  chaudron,  8c  l’autre  eft  un  dévidoir 
ou  métier  à  tirer  les  foies. 

Ce  dévidoir  eft  un  chaffis  de  bois  foutenu  fur  quatre  pieds ,  d’une  hauteur 
proportionnée  au  fourneau  derrière  lequel  il  fe  doit  mettre;  enforte  que  les  ver¬ 
ges  de  fer,  dont  on  va  parler,  s’avancent  jufqu’au  milieu  du  chaudron,  qui  eft  fur 
le  fourneau,  &  foient  à  un  pied  8c  demi  d’élévation  au-deflus  de  l’eau  dont  il  eft 
rempli. 

Ces  verges  de  fer  font  au  nombre  de  deux  ou  de  trois  au  plus,  ffiivant  le 
nombre  des  écheveaux  qu’on  veut  placer  fur  le  dévidoir,  fur  lequel  il  n’en  peut 
tenir  plus  de  trois;  elles  font  attachées  vers  le  milieu  de  la  traverfe  antérieure 
du  chaffis,  8c  font  percées  d’un  trou,  pour  recevoir  les  fils  qui  doivent  fervir 
aux  écheveaux  qu’on  veut  devider. 

Sur  la  même  traverfe ,  &  vis-à-vis’les  verges  de  fer  qui  y  font  attachées ,  s’é- 
levent  autant  de  morceaux  de  bois  de  trois  pieds  de  haut,  qui  portent  chacun 
à  leur  extrémité  fupérieure,  ou  une  bobine,  ou  une  petite  poulie  mouvante, 
jfijr  lefquelies  doivent  rouler  les  fils  que  l’on  y  croiiè,  pour  que  la  foie  foit  rou- 
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delette  :  au-delà  font  trois  fils-d’archal  attachés  fur  un  bâton ,  qui  traverfe  tout 
Je  chafîis,  8c  qui  eft  rendu  mobile  par  le  moyen  d’une  roue  de  dix  pouces  de  dia¬ 
mètre,  fur  laquelle  roule  une  corde  qui  roule  en  même  tems  fur  l’arbre  du  dévi¬ 
doir,  qui  eftprefqu’à  l’extrémité  du  chafîis. 

Ce  mouvement  du  bâton ,  qui  avance  8c  qui  recule,  8c  qui  fe  communique  au 
fîl-d’archal  qui  y  tient  ,  8c  par  ou  les  fils  paffent,  achevé  de  les  croifer  fur  le 
dévidoir  ,  ce  croifement  étant  le  plus  important  de  l’ouvrage.  Enfin,  vers  le 
bout  du  chafîis  eft  placé  le  dévidoir ,  dont  les  deux  bouts  de  l'arbre  pofent  fur  les 
côtés  du  chafîis,  8c  qui  eft  garni  de  fa  manivelle,  pour  être  tourné  avec  égalité 
8c  avec  vîteffe  par  le  Devideur  qui  en  eft  chargé. 

La  machine  ainfi  dreffiée,  le  Fileur,  afiis  auprès  du  fourneau  qui  eft  au-de¬ 
vant,  met  dans  l’eau  du  chaudron  placé  fur  le  fourneau,  8c  qu’il  a  fait  chauffer 
8c  bouillir  jufqu’à  un  dégré  que  le  feul  ufage  apprend,  une  poignée  ou  deux  de 
coccons  bien  nettoyés  de  leur  bourre;  enfuite  il  les  remue  8c  les  agite  avec 
des  verges  de  bouleau  ou  de  bruyere  bien  feches,  liées  8c  coupées  en  forme  de 
broffes  ;  8c  lorfque  la  chaleur  8c  l’agitation  ont  détaché  des  coccons  les  bouts 
de  foie  qui  fe  prennent  à  ces  verges,  il  les  allonge  jufqu’à  ce  qu’aucun  fleuret 
n’y  paroiffe  plus ,  8z  les  joignant  dix  ou  même  douze  ou  quatorze  enfemble,  il 
en  forme  des  fils  égaux,  8c  de  la  grofieur  convenable  aux  ouvrages  auxquels  iis 
font  deftinés  :  huit  bouts  fuffiient  pour  la  rubannerie;  8c  les  pannes,  velours  8c 
autres  étoffes  de  foie,  ne  peuvent  être  travaillées  qu’avec  des  fils  de  douze  à 
quatorze  bouts. 

Ces  bouts,  ainfi  réunis  en  trois  divers  fils,  fe  paffent  d’abord  dans  les  trous  des 
trois  verges  de  fer  qui  font  au-devant  du  dévidoir,  puis  fur  les  bobines  ou  pou¬ 
lies,  enfuite  dans  le  fil-d’archal  qui  tient  au  bâton  :  enfin,  étant  allongés  juf* 
qu;  au  dévidoir  même  ,  ils  y  font  attachés,  deux  aux  deux  bouts  des  barres 
ou  bras  du  dévidoir ,  8c  le  troifiéme  au  milieu ,  fi  l’on  veut  trois  écheveaux,  ce  qui 
eft  affez  difficile  à  conduire  ;  mais ,  quand  on  n’en  veut  que  deux,  ce  qui  eft  l’or¬ 
dinaire,  c’eft  aux  deux  bouts  feulement  qu’il  les  faut  mettre,  afin  que  les  fils  ti¬ 
rent  8c  bandent  également. 

Tandis  que  le  Devideur  tourne  la  manivelle  du  dévidoir  qui  donne  le  mouve¬ 
ment  à  toute  la  machine,  le  Fileur  conduit  fes  fils,  en  fubftitue  de  nouveaux  lorft- 
qu’il  s’en  rompt,  ou  que  les  coccons  finiffient ,  les  fortifie,  s’il  eft  néceffiaire,  en  y 
en  ajoutant  d’autres ,  8c  ôte  les  coccons  dévidés  ,  8c  ceux  qui  étant  percés  fe  rem- 
pliffient  d’eau.  Enfin,  ces  deux  ouvriers,  s’ils  s’entendent,  peuvent  filer  &  dé¬ 
vider  en  un  jour  jufqu’à  trois  livres  de  foie;  ce  qui  eft  bien  d  une  autre  avance 
8c  d’un  profit  bien  plus  grand  que  ce  qui  fe  peut  filer  au  fufeau  ou  au  rouet. 

Si  le  Fileur  ne  peut  conduire  trois  ou  même  deux  fils,  il  faut  qu’il  charge 
tour-à-tour  les  deux  barres  du  dévidoir,  afin  qu’il  tourne  avec  égalité  ;  car  au¬ 
trement  l’unique  fil  qu’il  conduit,  fe  romproit  trop  fouvent,  ce  qui  fait  perdre 
bien  du  tems  8c  rend  la  foie  inégale.  On  ne  doit  lever  les  écheveaux  de  deffius 
le  dévidoir  que  d’un  jour  à  l’autre  ,  fans  quoi  la  foie  fe  froiffie  8c  perd  fon 
luftre. 

L’eau  de  riviere,  pourvu  qu’elle  foit  claire,  eft  meilleure  pour  le  tirage  de 
la  foie  que  celle  de  puits.  Plus  les  coccons  font  forts ,  plus  l’eau  doit  être  chau¬ 
de  :  il  faut  pourtant  que  le  Tireur  ait  de  l’eau  fraîche  à  côté  de  lui,  pour  en 
jetter  fur  les  coccons  quand  l’eau  du  chaudron  eft  trop  chaude  :  il  faut  aufli 
que  le  Tireur  ait  foin  d’en  ôter  avec  une  écumoire  ou  avec  fon  balai  tous  les 
vers  qui  corromproient  l’eau  :  il  eft  même  bon  de  changer  l’eau  du  chaudron  , 
deux  ou  trois  fois  le  jour,  afin  que  la  foie  en  foit  plus  belle  8c  plus  luitrée. 

Ce  décreufementemporte  toutes  les  couleurs  des  coccons,  &fait  toutes  les  foie» 
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blanches  :  c’eft  la  teinture  qui  leur  donne  enfuite  la  couleur  qu’on  veut. 

Comme  toutes  les  loies  ne  peuvent  pas  être  filées  &  devidees  a  cette  ma¬ 
chine  ,  foit  parce  que  les  coccons  ont  été  percées  par  les  vers  à  foie  mêmes , 
foit  parce  qu’ils  étoient  doubles  &  trop  foibles  pour  fouffrir  l’eau  ,  foit  parce 
qu’ils  étoient  trop  grolfiers ,  foit  enfin  parce  que  fur  les  coccons  filés  il  refte 
ordinairement  quelque  peu  de  foie,  on  fait  de  tous  ces  réfidus  une  foie  que  l’on 
nomme  fleuret,  &  qui  néanmoins  eft  de  deux  qualités  bien  différentes. 

Les  fleurets  fins ,  qui  reffemblent  affez  à  la  plus  belle  foie ,  fe  font  des  bourres 
de  tous  les  coccons ,  &  des  foies  qu’on  peut  lever  ou  arracher  de  deffus  ceux  qui 
n’ont  pas  été  mis  à  l’eau.  Cette  bourre  peignée  ou  cardée,  ou  même  telle  qu’elle 
fort  de  deffus  les  coccons,  fe  file  au  fufeau  ou  au  rouet.  Les  foies  propres  à  cou¬ 
dre  qu’on  en  fait ,  ne  font  pas  moins  luftrées  que  les  plus  belles  foies;  les  étoffes 
m#me  qu’on  en  fabrique,  ont  du  luftre  8c  de  la  beauté. 

A  l’égard  de  toutes  les  coques,  après  les  avoir  ouvertes  avec  des  c i féaux 
8c  en  avoir  tiré  les  feves  ,  qui  fervent  ainfi  que  les  papillons  à  nourrir  les  volail¬ 
les,  on  laiffe  tremper  ces  coques  dans  des  terrines  dont  on  change  l’eau  tous  les 
jours ,  afin  qu’elles  ne  s’empuantiffent  point ,  8c  pour  faire  blanchir  les  fleurets 
plutôt  :  ce  décreufement  les  amollit ,  8c  leur  ôte  la  gomme  du  dedans  de  la  coque, 
qui  la  rendroit  impénétrable  à  l’eau  8c  à  l’air  même.  Enfuite  on  fait  bouillir  les 
fleurets  ainfi  amollis  pendant  une  demi-heure  ,  dans  une  leflive  de  cendres  bien 
coulée  8c  bien  claire;  8c  lorfqu’ils  ont  été  bien  lavés  à  la  riviere,  puis  bien  flé¬ 
chés  au  foleil ,  on  les  carde  pour  les  filer  comme  les  autres  fleurets  au  fufeau  ou 
au  rouet.  Ces  fleurets-ci,  quoique  moindres  que  les  premiers  ,  ne  laiffent  pas  de 
faire  des  foies  à  coudre ,  affez  luftrées ,  8c  des  étoffes  affez  fines ,  mais  prefque 
fans  luftre. 

Les  différens  apprêts  qu’on  donne  aux  foies  pour  les  rendre  propres  à  être  em¬ 
ployées,  font  le  filage  ,  le  devidage,  le  moulinage  8c  la  teinture. 

On  fait  avec  la  foie  les  velours ,  pannes ,  gros  de  Tours  ou  de  Naples,  poux 
de  foie,  taffetas,  fatins,  damas,  vénitiennes,  tabis  à  fleurs,  brocards,  crêpes, 
ferge  de  foie,  (  qui  eft  une  étoffe  de  foie  croifée  obliquement ,  )  rubans,  bas  , 
gants,  8cc.  Les  étoffes  toutes  de  foie,  comme  velours,  pannes,  gros  de  Tours  , 
fatins,  damas  8c  taffetas,  doivent  avoir  une  demi-aune  moins  un  vingt-quatriè¬ 
me  de  largeur. 

Les  foies  de  Meffine  font  les  meilleures  pour  les  étoffes  pleines  8c  unies ,  parce 
qu’elles  prennent  une  belle  teinture.  Les  foies  de  Perfe&  de  la  Chine  font  blan¬ 
ches  &  très-fines.  Les  plus  belles  foies  de  Syrie  font  celles  de  Luges ,  Souf  8c  Bli- 
ledun.  On  appelle  foie  grege  ou  en  mutajfe  ,  celle  qui  fort  de  deffus  le  coccon,  8c 
qui  eft  par  pelottes  comme  le  chanvre  8c  le  lin  avant  que  d’être  filés  :  on  en  tra¬ 
fique  en  balles.  On  appelle  bourres  8c  f races  de  foie  ,  les  groffes  foies  qu’on  fait 
paffer  fouvent  pour  fines  ;  &  on  appelle  foies  apprêtées  ou  organfn  de  Boulogne  , 
celles  qui  font  torfes ,  apprêtées ,  bien  conditionnées,  8c  qui  après  avoir  paffé 
deux  fois  par  le  moulin,  font  prêtes  à  mettre  en  teintures  8c  en  œuvre. 

Soie  de  la  Chine. 

La  foie  qu’on  recueille  à  la  Chine ,  eft  plus  groffiere  que  la  nôtre ,  parce  qu’elle 
fe  fait  a  la  campagne  dans  les  champs  mêmes  où  font  les  mûriers  :  on  y  a  une  fi 
grande  quantité  de  vers ,  qu’on  ne  peut  pas  les  faire  travailler  tous  dans  les  mai- 
fons.  Lorlque  les  vers  font  éclos,  les  Chinois  voyent  combien  un  mûrier  en  peut 
nourrir  ;  8c  félon  ce  qu’ils  en  jugent,  ils  en  font  échaler  :  cela  fait ,  ils  ne  fe 
^mettent  en  peine  que  &  aller  recueillir  la  foie  quand  les  vers  l’ont  fabriquée.  Leurs 
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œufs  ou  graines  font  beaucoup  plus  gros  que  ceux  de  ces  pays-ci.  C’eft  une  choie 
agréable  à  voir  que  leurs  mûriers;  on  croiroit  de  loin  qu’ils  portent  des  abricots. 

Soie  (L'Orient. 

Il  y  a  en  Orient  une  plante  qui  produit  aufli  une  efpéce  de  foie  qu’on  fait  entrer 
dans  la  fabrique  de  plufieurs  étoffes  des  Indes  8c  de  la  Chine.  Les  feuilles  de 
cette  plante  font  peu  larges ,  hautes  d’un  pied ,  8c  armées  d’aiguillons  femblables 
à  ceux  des  artichaux  :  fon  fruit  eft  une  goufle  qui  reflemble  à  un  perroquet  vert , 
ayant,  comme  lui  pieds,  queue  8c  tête,  avec  de  petits  cercles  jaunes  qui  figurent 
comme  fes  yeux;  cette  gouffe  contient  une  matière  très-blanche  &  déliée;  on 
la  file ,  Sc  c’eft  la  foie  :  fa  graine  y  eft  mêlée  dans  la  goufle.  On  en  a  apporté  en 
'France  par  curiofité;  elle  y  a  été  deux  ans  à  venir,  8c  elle  n’y  a  pas  profité. 

Soie  d’ Araignées. 

Il  y  a  environ  quarante  ans  qu’on  a  trouvé  en  France  le  fecret  de  faire  de  la 
foie  d’araignées,  8c  l’on  en  a  fabriqué  quelques  ouvrages,  comme  gants  8c  bas  au 
métier  :  on  les  a  fait  de  coques  aflez  femblables  à  celles  des  vers  à  foie ,  que  les 
araignées  les  plus  communes ,  à  jambes  courtes ,  font  au  mois  d’ Août  &  de  Sep¬ 
tembre;  mais,  comme  il  faudroit  trouver  8c  nourrir  un  très-grand  nombre  d’arai¬ 
gnées  pour  avoir  très-peu  de  leur  foie,  qui  eft  fans  luftre,  8c  que  ces  infeéles 
s’entretuent  lorfqu’on  les  met  enfemble,  il  y  a  apparence  que  cette  découvert 
n’enrichira  point  notre  Maifon  Ruftique.  Les  curieux  n’ont  qu’à  lire  ce  qui  en. 
a  été  dit  pour  &  contre,  dans  les  Mémoires  de  l’Académie  des  Sciences,  de  l’an¬ 
née  1710. 

Soie  de  Chenilles . 

On  s’eft  avifé  aufli  depuis  quelques  années ,  de  devider  des  coques  de  chenilles 
qui  fe  plaifent  fur  les  poiriers  ,  il  s’eft  trouvé  peu  de  foie  deflus  chaque  coque,  8c 
on  a  eu  de  la  peine  à  la  devider.  Aufurplus,  cette  foie  eft  iuftrée,  8c  eft  plus 
forte  que  celle  des  vers  à  foie. 
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Commerce  &  débit  de  tout  ce  qui  fe  tire  de  la  Baffe- cour. 

u  s  ne  dirons  rien  encore  ici  des  fruits,  des  grains,  ni  de  tout  ce  qui  le 
tire  des  jardins ,  terres  labourables  ,  prés  ou  bois.  Dans  chaque  Livre  de  cet 
Ouvrage  qui  traitera  de  ces  différentes  efpéces  de  biens,  nous  parlerons  du  débit 
de  ce  qui  en  provient.  Il  n’eft  donc  ici  queftion  que  de  ce  que  produit  la  bafle- 
cour,  c’eft-à-dire,  du  commerce  &  débit  de  ce  qu’ou  çn  peut  tirer.  i°.  De  la  yo~ 
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îailfe.  i°.  Des  bêtes  à  laine.  30.  Des  bêtes  à  cornes.  40.  Des  cochons  Sc  des  chè¬ 
vres.  50.  Du  laitage.  <5°.  Des  chevaux.  70.  Des  mouches  à  miel,  miel  8c  cire, 
Sec.  Quant  aux  vers  à  foie,  foies  Sc  fleurets ,  nous  en  avons  parlé  ci-defliis. 

Le  débit  des  denrées  8c  le  commerce  de  la  Bafle-cour  eft  le  principal  du 
ménage  des  champs,  au  point  qu’un  bon  Fermier  trouve  dans  fa  bafle-cour 
de  quoi  payer  le  Roi  8c  fon  propriétaire,  8c  encore  de  quoi  entretenir  fa  maifon, 
enforte  qu’il  profite  abfolument  du  refte  de  fa  ferme.  Outre  les  profits  journa¬ 
liers  qu’une  bonne  ménagère  fçait  fe  faire  de  la  volaille  8c  du  détail  de  fa  bafle- 
cour  ,  le  commerce  des  beftiaux  eft  feul  plus  important  que  les  autres  ,  8c  c’a  été 
de  tout  tems  le  plus  enrichiflant ,  de  même  que  les  pays  de  pâturages  font  les  plus 
opulens.  Une  ménagerie  bien  conduite  eft  un  tréfor  vivant,  une  mine  qui  renaît 
tous  les  jours  ;  mais  auflï  il  faut  que  le  chef  de  notre  Maifon  Ruftique  foit  affez 
aifé ,  ou  qu’il  prenne  aflez  bien  fes  mefures ,  pour  qu’il  puifle  non-feulement  four¬ 
nir  aqx  charges  8c  aux  dépenfes ,  mais  encore  attendre  les  faifons  ,  les  occaflons 
8c  les  années  favorables  pour  fon  commerce  8c  pour  le  débit  de  fes  beftiaux  8c  den¬ 
rées  :  il  s’y  trouve  quelquefois  en  avance  pour  quelque  tems,  mais  il  retire  bien¬ 
tôt  fon  argent  au  quadruple. 

Il  s’appliquera  à  connoître  quelle  eft  l’efpéce  des  différens  produits  de  la  bafle- 
cour  dont  il  aura  mieux  le  débouchement ,  8c  il  réglera  fon  commerce  de  chaque 
efpéce  fur  le  plus  ou  le  moins  de  débit  qu’il  fera  â  portée  d’en  avoir.  Par  exem¬ 
ple  ,  s’il  eft  près  de  quelque  lieu  d’oii  il  puifle  tirer  un  grand  profit  de  cochons 
de  lait,  de  veaux,  d’agneaux,  de  beurre  8c  de  lait,  il  s’attachera  à  avoir  8c  a 
débiter  le  plus  qu’il  pourra  de  ces  efpéces  :  au  contraire,  fi  le  lieu  n’a  point  de 
débit,  il  élevera  fes  volailles  8c  fes  beftiaux  pour  faire  de  grofles  nourritures,  8c 
il  tendra  plutôt  aux  fromages  qu’au  beurre  8c  au  lait. 

Commerce  de  la  Volaille , 

Les  coqs,  poules,  poulets,  poulardes  8c  chapons  ,  les  dindons,  dindes  8c  din-- 
donneaux ,  les  canards,  canes  8c  canetons,  les  pigeons,  les  faifans,  les  cailles, 
les  cygnes,  les  paons,  les  oies,  Sec.  font  un  profit  conficérable ;  c’eft  un  fecours 
toujours  préfent  pour  la  maifon  ,  c’eft  de  l’argent  comptant  quand  on  les  porte 
à  chacun  des  marchés  des  lieux  circonvoifins,  8c  il  y  a  quantité  de  Poulaillers 
8c  de  Pourvoyeurs  qui  les  viennent  chercher  jufqu’à  trente  8c  quarante  lieues 
du  Paris. 

On  commerce  de  la  chair  des  volailles ,  des  petits  qu’elles  donnent,  8c  même 
de  leur  duvet  8c  de  leurs  plumes.  Les  œufs  que  la  plupart  donnent ,  font  aufli 
de  défaite. 

I.  On  vend  les  poulets  depuis  le  commencement  du  printems  ,  jufqu’au  mois 
d’Oéfobre ,  parce  qu’on  a  foin  de  mettre  les  poules  couver  de  bonne  heure  ,  8c 
elles  fé  fuecédent  les  unes  aux  autres. 

Les  dindonneaux  fuivent  de  près  les  poulets  de  grain  ,  8c  le  débit  en  eft  bon 
aux  mois  d’ Avril  Sc  de  Juin ,  parce  qu’ils  font  encore  chers. 

Les  poulardes  fuecédent  depuis  le  mois  d’Août  jufqu’en  Mars;  enfuite  vien¬ 
nent  les  chapons,  les  dindes  Sc  dindons,  depuis  l’automne  jufqu’au  printems. 

•  Les  oifons  fe  vendent  pendant  les  mois  d’Août  8c  de  Septembre;  Sc  a  lu  fin 
de  Septembre  commence  la  vente  des  oies  ,  qui  dure  jufqu’au  Carême. 

Les  canards  viennent  dans  le  même  tems ,  8c  font  bons  jufqu’au  mois  de 
Mars. 

Quant  aux  pigeons ,  le  commerce  8c  îe  débit  en  font  trés-confldérables ,  parce 
qu’ils  en  fournifiènt  toute  l’année  beaucoup ,  Sc  qu’ils  font  de  tous  pays,  à  eau  fe' 
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des  marchés  fréquens  &  des  Pourvoyeurs  qui  les  vont  chercher  au  loin  ;  ce  qui 
fait  qu’il  n’en  relie  au  maître  qu’autant  qu’il  juge  à  propos  d’en  garder  pour  fa 
maifon  &  pour  l’entretien  de  fon  colombier.  Je  n’entends  pas  parler  des  pigeons 
privés  ou  curieux,  dont  quelques  Particuliers  fe  mêlent  de  faire  métier  dans  les 
villes  :  il  y  a  plus  de  curiofité  à  cela ,  que  de  profit.  Il  s’agit  donc  des  pigeons  de 
colombier ,  dont  il  faut  que  la  Maifon  de  campagne  foit  bien  fournie.  La  pre¬ 
mière  volée  de  ces  pigeons  eft  au  mois  de  Mars,  plus  ou  moins  avant  dans  ce 
mois ,  félon  qu’il  a  fait  chaud,  8c  que  les  pigeons  ont  été  bien  nourris  8c  entrete¬ 
nus  proprement  8c  chaudement.  Ils  font  une  fécondé  volée  en  automne,  enforte 
qu’on  a  des  pigeons  à  vendre  depuis  le  mois  de  Mars  jufques  fur  la  fin  de  l’année; 
mais  c’eft  aux  mois  de  Mars  8c  de  Septembre  que  le  débit  en  eft  meilleur ,  à  caufe 
de  leur  tendreffe.  Il  y  a  des  gens  qui ,  au  lieu  de  vendre  leurs  pigeons ,  afferment 
leur  colombier  à  prix  d’argent  ou  à  croît ,  c’eft  à-dire,  moyennant  telle  part  dans 
les  pigeons  qui  en  proviendront  par  an,  ou  bien  encore  à  la  charge  d’en  rendre  tel 
nombre  de  paires  à  forfait. 

Les  faifandeaux  font  bons  à  vendre  au  mois  d’ Avril,  &  durent  environ  deux 
mois.  Les  faifans  fe  vendent  depuis  le  mois  d’Août  jufqu’au  Carême,  &  pour 
cela  on  les  engrailfe  comme  nous  l’avons  dit  au  Chapitre  de  la  Faifanderie.  Nous 
avons  aufli  parlé  ailleurs  de  la  maniéré  de  nourrir  des  perdrix ,  des  cailles  8c 
quantité  d’autres  oifeaux  :  c’eft  pourquoi  nous  n’en  dirons  rien  ici. 

1 1.  Quoique  la  chair  de  la  volaille  foit  le  principal  du  produit  qu’on  en  tire,  il 
faut  auûi  fçavoir  en  ménager  les  œufs,  8c  mettre  à  profit  jufqu’au  duvet  8c  aux 
plumes.  Nous  parlerons  des  œufs  à  l’Article  du  Commerce  du  lait ,  du  beurre 
bc  du  fromage. 

Quant  aux  duvets  &  aux  plumes,  le  duvet  des  oies  8c  des  oifons,  eft  ce  qui 
en  eft  le  plus  cher.  On  appelle  duvet,  les  petites  plumes  fines  d’auprès  de  la  chair  ; 
tk  celles  des  oies  8c  oifons  font  plus  fines  8c  plus  douces  qu’aucunes  autres  :  on 
en  fait  des  lits ,  on  en  remplit  des  carreaux,  des  fiéges  de  carroffe  8c  des  couffins  , 
on  fe  fert  auffi ,  pour  cet  effet ,  de  plumes  de  canards  fauvages  ou  privés ,  fouvent 
même  on  les  mêle  avec  celles  d’oies.  Lesgroffes  plumes  d’oie  fervent  pour  écri¬ 
re  :  celles  de  Hollande  font  plus  eftimées  que  celles  de  France,  de  même  que  le 
duvet  qui  vient  d’Allemagne  ,  paffe  pour  le  plus  fin.  On  fait  des  balais  avec  les 
grandes  plumes  de  poulet  d’Indes;  8c  le  menu  peuple  ,pour  ne  rien  perdre,  fait 
des  lits  de  plumes  de  celles  de  poules ,  coqs  8c  pigeons  ,  8cc. 

On  vend  auffi  les  plumes  de  cygnes  pour  écrire  :  leurs  peaux  font  d’un  bon 
débit ,  à  caufe  de  leur  grande  blancheur,  8c  de  leur  duvet  qui  eft  très-fin  8c  très-r 
chaud  :  on  en  fait  des  houpes  à  poudrer,  des  fourrures  de  manteaux  délits,  de 
veftes,  8cc. 

Commerce  des  Bêtes  à  laine, 

C’eft  un  commerce  très-vivant  &  très-lucratif,  fur-tout  dans  les  pays  où  il  y 
a  beaucoup  de  pâturages  fecs. 

Il  confifte  d’abord  à  avoir  un  troupeau  qui  donne  des  agneaux  qu’on  vend  ou1 
qu’on  eleve  ;  des  toifons  ou  laines  que  fourniffent  principalement  les  moutons  , 
(  raifon  pour  laquelle  beaucoup  de  gens  entendus  dans  l’agriculture  ne  garniffent 
leurs  troupeaux  que  de  moutons;  )  du  lait,  de  lagraiffe,  des  peaux,  dont  on 
fait  un  grand  débit,  8c  enfin  des  moutons  8c  brebis  qu’on  engraiffe  pour  vendre 
ou  tuer  quand  on  veut.  Nous  avons  parlé  de  tout  cela  au  Chapitre  des  Bêtes  à 
laine.  Il  faut  feulement  ajouter,  à  l’égard  des  agneaux,  qu’il  n’y  a  que  ceux  de 
lait  qu  il  eft  permis  de  tuer ,  ou  de  vendre  pour  être  tués  &  mangés  ;  cela  n’eft 
même  permis  que  depuis  Noël  jufqu’à  la  Pentecôte  :  hors  ce  tems,  les  agneaux 
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âe  lait  ;  8c  en  tout  tems,  ceux  qui  font  hors  de  lait,  doivent  être  confervés 
pour  multiplier  l’efpéce  Sc  les  laines  dans  tout  le  Royaume  :  il  eft  feulement 
permis  aux  Laboureurs  de  fe  les  vendre  les  uns  aux  autres  pour  garnir  leurs  trou¬ 
peaux. 

Outre  ces  profits  ordinaires  &  domeftiques,  on  donne  encore  une  partie  d« 
fes  brebis  à  cheptel  :  celui  qui  les  prend ,  en  rend  ,  à  la  fin  du  bail ,  autant  qu’on 
lui  en  a  donné;  8c  pendant  la  durée  du  bail,  le  bailleur  &  lui  partagent,  par  moi¬ 
tié  ,  tout  ce  qui  en  vient  d’agneaux,  moutons,  brebis  8c  laines. 

Ceux  qui  ont  de  l’argent  comptant ,  pour  le  faire  profiter  Sc  en  tirer  un  Scfl 
revenu  qui  n’eft  point  ufuraire,  peuvent  fe  mêler  du  commerce  des  troupeaux 
à  moitié  ;  on  y  fait  fon  compte  en  fort  peu  de  tems  :  c’eft  le  commerce  le  plus 
ufité  5c  011  l’on  gagne  le  plus  à  la  campagne. 

Pour  le  commencer,  on  acheté  des  bêtes  à  laine  au  loin,  afin  qu’elles  coûtent 
moins;  8c  pour  n’être  point  trompé,  on  prend  avec  foi  un  Berger  fidèle  ou  autra 
perlonne  qui  s’y  connoifle.  Chaque  bcte  ne  coûte  quelquefois  que  cinquante  fols, 
Sc  au  plus ,  trois  livres  ou  trois  livres  dix  fols. 

Avant  de  faire  l’achat,  on  doit  s’aflùrer  de  Laboureurs  Sc  Fermiers  qui  pour¬ 
ront  prendre  les  troupeaux  à  moitié  de  croît,  faire  enforte  qu’ils  foient  dans  de 
bons  pâturages.  Si  l’on  trouve  des  fermes  ou  il  n’y  ait  point  de  troupeaux,  l’on 
peut  compofer  avec  les  Propriétaires  ou  Fermiers,  tant  pour  le  pâturage ,  que 
pour  la  confomrration  de  leurs  paille  8c  fourrages,  dont  ils  auront  les  fumiers,  8C 
y  mettre  le  troupeau  avec  un  Berger  pendant  le  tems  convenu. 

Il  faut  obferver,  dans  ce  commerce,  i°.  que  les  troupeaux  font  ordinairement 
compofés  de  cent  ou  cent  vingt  bêtes,  avec  quatre  béliers  au  plus.  20.  Que  ces 
troupeaux  fe  donnent  d’ordinaire  à  moitié  pour  trois  ou  fix  ans.  30.  Que  les  La¬ 
boureurs  ou  autres,  qui  les  prennent  à  moitié,  s’obligent  de  nourrir  le  Berger, 
même  de  payer  fes  gages  ou  moitié,  félon  la  convention  qu’on  fait  avec  eux. 
4°.  Que  le  propriétaire  du  troupeau  doit,  de  tems  en  tems  ,  donner  la  pièce  au 
Berger  ,  afin  qu’il  en  ait  bien  foin  ,  8c  pour  que  le  troupeau  ne  fouffre  point  de 
la  négligence  ou  de  la  malice,  qui  eft  à  craindre  dans  la  plupart  des  Pâtres. 

Et,  pour  faire  voir  que  ce  commerce  eft  d’un  bon  rapport,  8c  que  bien  des 
gens  s’en  mêleroient  s’ils  en  avoient  connoiffance ,  il  faut  préfuppofer  qu’un 
troupeau  de  deux  cens  bêtes  coûtera  environ  fix  cens  livres ,  à  trois  livres  chaque 
bête  :  on  donnera  ce  troupeau  à  moitié  de  croît  Sc  profit  à  un  Fermier  ;  on  aura 
donc  pour  profit  les  agneaux,  les  laines  Sc  les  moutons.  Supposons  que  ce  trou¬ 
peau  rapporte  par  année  au  moins  cent  agneaux,  à  trois  livres  la  pièce  ;  de  trois 
cens  livres ,  c’eft  pour  la  moitié  du  propriétaire  cent  cinquante  livres  :  Sc  fuppofé 
qu’il  y  ait  un  cent  de  laines,  que  l’on  vend  ordinairement  cent  francs  ou  cent 
vingt  livres,  c’eft  pour  moitié  foixante  livres  au  plus,  8c  au  moins  cinquante  li¬ 
vres  ;  de  { orte  que ,  fur  le  pied  le  plus  bas ,  ce  leroit  deux  cens  livres  au  moins  par 
an  pour  le  propriétaire,  fans  les  moutons.  On  voit  donc  clairement  qu’au  bout  de 
trois  ans  l'on  eft  rembourfé  du  prix  du  troupeau,  qui  refte  toujours  dans  fon  en¬ 
tier.  De  plus,  quand  en  ne  vend  pas  les  agneaux,  onles[éleve,  Sc  au  bout  de 
trois  ans ,  on  en  a  un  fécond  troupeau. 

Lorlque  les  moutons  font  gras  Sc  qu’on  veut  s’en  défaire ,  ils  le  vendent  depuis 
quatorze  jufqu’à  dix-huit  ou  vingt  livres  la  paire,  quand  ils  font  bons. 

Si  l’on  veut  engraifier  le  troupeau  pour  le  vendre  à  des  Bouchers ,  l’on  cherche 
à  le  mettre,  comme  il  eft  dit  ci-devant,  dans  une  ferme  où  il  n’y  en  a  point,  ou 
dans  quelque  pâture  grafie;  8c  étant  convenu  avec  le  Propriétaire  ou  Fermier 
pour  l’herbage  Sc  affourrage  de§  mçutons ,  l’ga  en  fait  quelquefois  deux  graiffes 
qu’on  vend  comme  delfus. 

Tome  /.  JVlm  m 
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Dans  ce  commerce  de  troupeaux,  il  n’y  a  à  craindre,  pour  le  Propriétaire ,  quüT 
la  mortalité,  dont  les  Fermiers  ,  à  qui  on  les  donne,  ne  font  point  tenus,  pourvû 
qu’il  n’y  ait  point  de  leur  faute  8c  négligence,  car  ,  en  ce  cas,  ils  en  font  ref- 
ponfables;  finon  ils  ne  font  obligés  que  de  rendre  les  peaux  des  bêtes  mortes 
au  Propriétaire  :  c’eft  pourquoi ,  en  vifitant  fes  troupeaux,  il  ne  faut  pas  qu’il 
oublie  les  Bergers,  qui  ont  fouvent  part  à  la  mortalité  par  maléfice  ou  par  négli- 
gence. 

On  convient  ordinairement,  par  le  bail  à  cheptel,  que  le  nombre  des  beftiaux,; 
que  l’on  a  d’abord  donné  à  cheptel ,  fera  remplacé  par  les  nouveau-venus  ,  en- 
forte  que  le  Maître  Sc  le  Fermier  ne  partagent  que  le  furplus  ;  &  c’eft  proprement 
là  ce  qu’on  appelle  le  croit,  car  le  croît  eft  la  multiplication  de^  beftiaux,  qui 
font  le  profit  du  bail. 

Les  troupeaux  font  auffi  d’un  grand  profit  aux  Laboureurs  qui  les  prennent  a 
moitié,  parce  qu’ils  font  des  fumiers  de  la  confornmation  de  leurs  pailles  &  four¬ 
rages  pour  fumer  leurs  terres;  8c  outre  cela,  ils  ont  la  moitié  des  agneaux,  des 
laines  &  des  moutons. 

Il  eft  bon  de  fçavoir,  au  furplus ,  que  celui  qui  donne  le  troupeau  à  moitié ,  doit 
prendre ,  pour  fa  sûreté,  un  billet  ou  reconnoiffance  du  Propriétaire  de  la  ferme 
où  on  le  met ,  comme  il  y  conlent  8c  qu’il  eft  à  moitié  ;  fans  cela ,  fi  le  maître  du 
bien  venoit  à  faifir  les  effets  de  fa  ferme ,  il  excluroit  le  propriétaire  des  beftiaux 
en  vertu  de  fon  privilège  de  bailleur  de  fonds,  dont  le  Fermier  pourroit  auffi  fe 
fervir  par  collufion  avec  fon  Maître,  car,  le  troupeau  fe  trouvant  faifi,  il  eflr 
toujours  réputé  appartenir  au  Fermier  entièrement. 

Il  eft  même  à  propos  d’avoir  un  bail  authentique  des  beftiaux  qu’on  donne  à 
cheptel,  afin  que  ni  les  Créanciers  du  preneur,  ni  les  Collecteurs  pour  la  taille  , 
ni  le  Propriétaire  d^  la  Ferme  pour  fes  redevances,  ne  puiffent  pas,  en  vertu  du 
privilège  qu’ils  ont  fur  tout  ce  qui  eft  dans  la  Ferme,  s’emparer’ de  tout  le 
profit,  ou  même  des  propres  bêtes  :  pour  cela,  il  faut  que  le  bail  en  foitpaffé  par- 
devant  Notaires,  qu’il  foit  publié  à  l’iffue  de  la  Meffe  Paroifiîale  du  domicile  du 
preneur ,  qu’il  foit  enregiftré  au  Greffe  de  l’Eleélion  d’où  dépend  fa  demeure ,  8c 
qu’il  foit  fignifié ,  ou  du  moins  connu  par  écrit  au  propriétaire  de  la  terre  ou  fer¬ 
me,  avant  que  les  beftiaux  y  entrent. 

Il  y  a  encore  une  autre  efpéce  très-fruétueufe  de  commerce  de  bêtes  à  laine  ° 
elle  eft  fort  en  ufage  dans  les  endroits  fertiles  en  bled ,  parce  qu’après  la  moiffon , 
ce  bétail  y  trouve  de  quoi  glaner.  Dans  le  mois  de  Mai  ou  de  Juin,  on  acheté  aux 
foires  ou  aux  marchés,  tel  nombre  de  ces  bêtes  qu’on  juge  à  propos;  on  les  mene 
paître  dans  les  terres,  après  la  levée  des  grains,  c’eft  la  nourriture  qui  les  en- 
graiffe  le  plus;.&  au  bout  de  trois  mois,  eiles  fe  trouvent  en  état  d’être  vendues 
graffes,  fans  qu’il  en  ait  coûté  qu’un  peu  de  foin,  comme  nous  l’avons  dit  au 
Chapitre  des  Bêtes  à  laine.  Ceux  qui  entendent  ce  commerce,  y  font  tous  les  ans 
un  gain  confidérable  ,  dans  l’efpace  d’environ  quatre  mois. 

Le  meme,  quand  on  a  des  pâtures,  on  les  charge  de  moutons,  qu’on  renouvelle 
plufieurs  fois  en  une  année. 

Commerce  des  laines. 

Le  commerce  des  laines  eft  très-confidérable  en  Europe;  &  la  France  en  con¬ 
somme  une  fi  grande  quantité,  que,  malgré  l’abondance  qu’il  s’en  trouve  dans  le 
oyaume,  elle  eft  obligée  d’en  tirer  beaucoup  des  Etrangers. 

es  laines  Françoifes  viennent  le  plus  abondamment  du  Languedoc  ,  du 
err.y 5  Normandie  &  delà  Bourgogne;  les  autres  Provinces,  comme  Pi¬ 
cardie  8c  Champagne,  en  fournifient  moins  ,  8c  elles  font  de  moindre  qualité* 
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l,ê§  abats  chaunées  de  la  Saintonge  &  du  Limofîn  font  aulü  une  forte  de  laine 
de  moindre  qualité,  à  peu  près  femblable  à  ce  qu’on  appelle  des  paignons  &  des 
plures. 

Les  laines  étrangères  font  tirées  d’Elpagne ,  de  Portugal ,  des  trois  Royaumes 
d’Angleterre,  8c  d’Hollande.  Marfeille  nous  en  apporte  du  Levant ,  dont  celles 
de  Smirne  8c  de  Conftantinople  font  les  meilleures  ;  celles  de  Barbarie  font  peu 
.eftimées. 

La  laine  pafle  par  bien  des  mains  avant  d’être  en  état  de  l’employer.  Après  que 
le  Tondeur  l’a  coupée,  on  la  lave,  puis  on  la  fait  fécher,  enfuite  ou  l’épluche  8c 
on  la  bat,  après  on  y  met  l’huile  ;  &  quand  elle  a  été  cardée  8c  ülée ,  on  la  tra¬ 
vaille  ,  ou  fur  le  métier ,  ou  à  l’aiguille. 

Les  laines  de  France  fe  vende  ordinairement  par  les  Laboureurs  8c  Fermiers 
en  toifon  8c  tout  en fuin ;  ou,  comme difent  les  Bas  Normands,  en  fuif ,  c’eft-i- 
dire,  telles  qu’elles  ont  été  tondues,  fans  avoir  été  lavées  de  la  graiffe  qui  eft 
deffus  :  ailleurs  ces  laines  grades  fe  nomment  laines  furges. 

Les  Marchands,  qui  les  achètent  ainfi  de  la  première  main  ,  avec  leur  fuin,  les 
font  laver ,  pour  en  faire  enfuite  le  triage ,  ou  pour  les  vendre  en  toifon ,  fans  au¬ 
tre  apprêt  que  de  les  avoir  lavées.  On  appelle  piles ,  des  monceaux  de  laines ,  qui 
font  formés  de  celles  que  l’on  coupe,  à  mefure  qu’on  les  abat  de  deffus  l’animal. 
On  fait  ordinairement  autant  de  piles  qu’il  y  a  de  différentes  fortes  de  laines  ;  8c 
chaque  particulier  faifant  fes  piles  à  part ,  il  y  en  a  par  conféquent  de  différentes 
valeurs,  quoique  toutes  du  même  canton. 

Lavage  des  laines.  Le  tems  de  la  coupe  des  laines  eft  en  Mai  8c  Juin  :  à  mefurs 
qu’on  tond  les  moutons,  on  met  les  laines  en  pile;  enfuite  on  les  lave,  pour  eiî 
tirer  la  graiffe  8c  les  ordures  :  ce  lavage  va  jufqu’au  mois  d’Août. 

Le  déchet  qu’il  y  a  d’une  laine  en  fuin,  lorfqu’on  la  fait  bien  laver,  eft  ordi¬ 
nairement  de  moitié ,  8c  même  de  cinquante-trois  par  cent ,  pour  les  laines  de  Caf- 
tille;  enfor te  que  dix-fept  arrobes  'de  laine  en  fuin, ne  donnent  que  huit  arrobesde 
laine  lavée  ;  ce  qui  compofe  ordinairement  une  balle.  L ’arrobe  eft  un  poids  d’Ef- 
j>agne  8c  de  Portugal,  mais  différent  entr’eux;  car  l’arrobe  de  Madrid  revient  au 
plus  à  vingt-trois  livres  un  quart  poids  de  Paris,  8c  celle  de  Lisbonne  à  près  de 
iyingt-neuf  livres ,  auffi  mefure  de  Paris. 

Ce  déchet  des  laines  n’eft  pas  toujours  égal,  y  ayant  des  années  où  il  eft  plus 

frand,  8c  d’autres  où  il  eft  moindre;  8c  c’eft  à  quoi  l’acheteur  doit  prendre  garde. 

<e  déchet  eft  plus  confidérable ,  quand  iljn’a  point  plu  dans  le  tems  de  la  coupe: 
au  contraire ,  il  y  en  a  moins,  quand  la  faifon  a  été  pluvieufe;  ce  qui  provient  de 
ce  que  la  pluie  emporte  une  partie  de  la  graiffe  8c  des  ordures  des  laines,  lorf- 
qu’elles  font  encore  fur  le  dos  des  moutons,  ou  même  lorfqu’ après  avoir  été  cou-, 
pées,  elles  reftent  en  pile,  en  attendant  le  lavage. 

Les  années  qu’il  n’a  point  plu,  ordinairement  les  propriétaires  font  mal  laver 
leurs  laines ,  pour  regagner  fur  le  lavage  le  déchet  que  la  manque  dç  pluie  a  pit 
leur  caufer. 

Triage  des  laines.  Chaque  toifon  eft  compofée  de  plufieurs  qualités  de  laine  i 
’on  a  foin  de  trier  8c  de  féparer  après  le  lavage,  fuivant  les  differens  ufages  X 
quoi  elles  font  propres. 

Ceux  qui  font  le  commerce  des  laines  de  France,  tirent  ordinairement  trois 
Tortes  de  laine  de  chaque  toifon.  i'ù  La  mere  laine,  qui  eft  celle  du  cou  8c  de 
deffus  le  dos.  ^0.  La  laine  des  queues  8c  des  cuiffes.  30.  Celle  de  la  gorge,  de 
deffous  le  ventre  8c  des  autres  endroits  du  corps.  Celle  qu’on  nomme  crotton  ou 
crottin,  parce  qu’elle  eft  gâtée  par  les  crottes  de  l’animal,  en  peut  former  une  qu^r 

triéme  efpéce  ;  mais  c’eft  un  rebut  qu’on  ne  compte  prefque  pour  rien.  , 
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La  mere-laine  eft  encore  de  deux  fortes ,  qu’on  diftingue  parles  noms  de  laîflê 
fine  &  moyenne,  ou  de  haute  &  baffe  laine;  &  cela  félon  que  les  toifons  font 
courtes  8c  fines ,  longues  ou  groffieres. 

Pour  tirer  des  toifons  une  plus  grande  quantité  de  laine  fine,  on  s’eft  avifé  de 
féparer  le  cœur  des  laines  de  la  fécondé  8c  troifiéme  qualité,  c’eft-à-dire ,  la  laine 
qui  eft  au  centre  de  chaque  flocon  de  la  toifon.  Il  feroit  à  fouhaiter  qu’on  pût  em¬ 
pêcher  cette  féparation  du  cœur  des  laines,  qui  eft  pernicieufe  8c  abufive. 

Les  Efpagnols  font  à  peu  près  le  même  triage  que  les  François ,  en  les  parta^ 
géant  en  laines  fines,  moyennes  &  inférieures,  qu’on  nomme  prime,  fécondé  8c 
tierce.  En  Efpagne ,  ces  trois  fortes  de  laines  ne  fe  vendent  qu’enfemble ,  pour 
n’avoir  point  de  mauvais  relies;  au  lieu  que  les  François  les  vendent  ou  les  achè¬ 
tent  fé parément  ou  en  détail ,  félon  l’ufage  &  les  manufactures  aufquelles  on  les 
delhine.  Cet  aflortiment  de  laines  d’Efpagne  eft  toujours  de  trois  fortes,  prime, 
fécondé  8c  tierce;  8c  pour  plus  de  facilité,  on  marque  chaque  balle  d’une  lettre 
majufcuîe  de  l’alphabet  ,  qui  dénote  l’efpéce  de  laine  qui  y  eft  renfermée. 
Pour  que  la  féparation  foit  bien  faite,  il  faut  que  fur  quinze  balles  de  laine  ,  il  y 
en  ait  douze  marquées  R ,  c’eft-à-dire,  réfines  ou  primes  ;  deux  marquées  F ,  qui 
fignifie  fines  ou  fécondés;  8c  une  marquées  T,  qui  veut  dire  tierces  ou  troi- 
fiémes. 

Les  habiles  Fabriquans  croient  qu’il  y  a  plus  d’avantage  à  acheter  les  laines 
toutes  triées  qu’en  toifon ,  parce  que  les  Marchands  de  laines  ont  coutume  de  les 
farder  en  roulant  le  plus  fin  par-deffus,&  renfermant  le  plus  mauvais  en-dedans. 

Les  meilleures  laines  de  France  viennent  de  Baffe-Normandie,  8c  fur-tout  de 
,V alogne  8c  du  Cotentin  :  celles  de  Ponteau-de-mer  font  groffieres. 

Les  laines  étrangères, fur-tout  celles  d’Efpagne ,  de  Portugal  &  d’Angleterre,1 
l’emportent  de  beaucoup  fur  les  nôtres;  mais  les  Manufacturiers  François  enten¬ 
dent  fi  bien  à  mêler  8c  allier  les  laines  de  leur  crû  avec  les  étrangères ,  que  leur 
habileté  nous  dédommage  de  cette  différence. 

La  laine  d’agnelins  eft  de  très-mauvaife  qualité  ;  elle  n’eft  permife  que  dans 
îa  fabrique  des  chapeaux.  Les  laines  pélades ,  que  les  Mégiffiers  font  tomber  , 
par  le  moyen  de  la  chaux  de  deffus  les  peaux  qu’ils  apprêtent,  ne  font  bonnes 
qu’à  faire  les  trames  de  certaines  étoffes. 

J’oubliois  de  dire  qu’en  lavant  les  laines,  lur-tout  celle  de  deflous  la  gorge  8c 
d’entre  les  cuiffes,  il  faut  avoir  foin  d’en  recueillir  la  graiffe  en  fuin,  qui  nage  fur 
Peau;  8c  après  l’avoir  paffée  par  un  linge,  la  mettre  dans  de  petits  barils,  pour 
s’en  fervir  ou  la  vendre  aux  Epiciers  &  Droguiftes.  Cette  graiffe  s’appelle  ccfype 3 
f  >  ferin  ou  fuin,  fuivant  les  différentes  Provinces  :  elle  eft  d’ufage  dans  la  méde¬ 
cine,  fur-tout  pour  les  fluxions  de  la  gorge,  en  la  mêlant  avec  de  l’huile  de  lys  8c 
de  camomille.  On  la  doit  choifir  nouvelle,  d’une  confiftance  moyenne ,  d’un  gris 
de  fouris,  fans  faleté  8c  d’un  goût  fupportable.  Quand  elle  vieillit,  elle  reffem- 
ble  à  du  favon  fec ,  8c  s’empuantit  à  l’excès  :  cependant ,  à  force  d’être  gardée, 
elle  acquiert  enfuite  une  odeur  affez  agréable,  &  approchant  de  celle  de  l’ambre; 
gris.  Le  Berry ,  la  Beauce  8c  la  Normandie  fourniffent  beaucoup  à’ccjype. 

Commerce  des  Bêtes  à  cornes . 

Ce  commerce  eft  confidérable,  en  ce  que  les  bœufs  rendent  d’abord  de  grands 
&  longs  fervices,  au  labour  8c  au  charroi,  &  qu’enfuite  on  les  vend  encore  fort 
cher,  apres  les  avoir  engraiffés.  Si  on  les  tue,  on  tire  profit,  non-feulement  de 
leur  chair ,  mais  auffi  de  leur  graiffe,  de  leurs  peaux,  de  leurs  cornes,  &c.  Les 
années  fertiles  en  grains,  font  celles  ou  l’on  nourrit  le  plus  de  beftiaux,  tan£ 
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£fos  que  menus ,  en  hiver  comme  en  été  ;  8c  par  cet  emploi  des  fourrages,  on  fe 
dédommage  de  la  rareté  du  grain. 

Les  Vaches  font  plus  de  profit  par  leur  lait  8c  leur  fécondité ,  que  par  leur  fer- 
Vice ,  quoiqu’on  les  faffe  quelquefois  tirer  comme  les  bœufs ,  8c  qu’on  les  vende 
suffi ,  quand  on  les  a  engraiffées. 

Le  tems  ou  ce  bétail  eft  plus  gras  8c  de  meilleur  débit ,  eft  ordinairement 
à  la  fin  de  l’automne  :  il  faut  attendre  le  moins  qu’on  peut,  à  les  vendre  en 
hiver. 

Les  veaux  font  fort  chers  en  cette  faifon ,  quoiqu’il  n’y  ait  pas  beaucoup  de 
ïnénage  à  faire  vêler  les  vaches  dans  ce  tems. 

On  fait  auffi  argent  des  peaux  de  bœufs  8c  de  vaches,  8c  on  vend  jufqu’à  leurs 
Cornes,  parce  qu’elles  fervent  à  différens  ufages,  fur-tout  aux  Ouvriers  qui  tra~ 
vaillent  en  cornes,  comme  Couteliers,  Tabletiers,  Peigniers  8c  autres  :  on  en 
fait  auffi  de  la  colle-forte. 

Quand  on  eft  a  portée  de  commercer  en  bêtes  à  cornes ,  on  les  acheté  maigres 
fur  la  fin  de  Mai  pour  les  engraiffer ,  foit  dans  les  pâturages  ou  autrement,  com¬ 
me  nous  l’avons  dit  au  Chapitre  des  Bêtes  à  cornes ,  8c  on  les  revend  enfuite. 
Lorfqu’on  fe  connoît  en  bœufs  8c  en  vaches ,  il  y  a  beaucoup  de  profit  à  faire  ce 
commerce.  Nous  avons  enfeigné  au  même  Chapitre  ce  qui  peut  faciliter  la  con- 
noiffance  de  la  bonté  de  ces  animaux;  mais  nous  ajouterons  ici  que  tous  beftiaux 
dont  le  foie  eft  gâté,  qui  eft  une  efpéce  de  ladrerie,  font  confifcables,  de  même 
que  les  cochons  ladres ,  les  veaux  mort-nés ,  les  moutons  qui  ont  le  claveau ,  les 
porcs  nourris  chez  les  Huiliers,  8c  généralement  toutes  chairs  mal-faines.  Il  eft 
défendu,  fous  peine  de  confifcation  8c  de  vingt-cinq  livres  d’amende ,  à  tous  Mar-* 
chands  de  beftiaux  ou  Bouchers  d’en  acheter  â  deux  lieues  près  des  villes ,  parce 
qu’ils  doivent  être  amenés  aux  foires  &  marchés  pour  l’abondance  publique,  8c 
même  afin  qu’il  n’y  ait  point  de  monopole  entr’eux,  8c  que  les  plus  riches  ne  fe 
rendent  pas  les  maîtres  de  la  plupart  des  beftiaux,  pour  vendre  la  viande  à  leur 
taux  :  ils  doivent  être  lotis  aux  foires  &  marchés  entre  tous  les  Bouchers  qui  s’y 
trouvent,  pour  qu’ils  foient  tous  fournis  également. 

Les  bœufs  Sc  vaches  font  fujets  à  garantie  comme  les  chevaux.  Voyez  Cas 
rédhibitoires  à  l’article  des  Chevaux  ;  même  à  celle  de  la  mort  dans  les  dix  jours, 
en  comptant  celui  de  l’achat. 

On  donne  auffi  les  vaches  à  cheptel  comme  les  brebis,  mais  à  des  conditions 
différentes. 

Le  revenu  des  vaches  qu’on  donne  à  loyer ,  eft  pourtant  auffi  fort  confidé- 
fable;  car  une  vache  qui  coûtera  peut-être  quarante-cinq  liv.  ce  qui  ne  feroit 
que  quarante-cinq  fols  d’intérêt  par  an ,  fe  louera  depuis  fix  jufqu’à  huit  liv.  par 
année ,  8c  outre  cela ,  l’on  retient  fouvent  le  premier  veau;  mais  auffi  il  y  a  à  crain* 
dre  la  mortalité  des  vaches ,  qui  tombe  fur  le  propriétaire  ou  bailleur  ;  8c  le  pre¬ 
neur  ,  qui  n’y  participe  point,  a  tous  les  profits  de  la  vache  qui  n’eft  point  à  lui  : 
c’eft  pourquoi  le  hafard  contrebalance  le  revenu  pour  le  propriétaire,  8c  met  l’é¬ 
galité  entre  lui  8c  le  Fermier  ;  ce  qui  rend  ce  trafique  licite  8c  très-ordinaire. 

Ceux  qui  veulent  s’en  mêler  ,  doivent  aller  acheter  des  vaches  aux  foires 
éloignées,  parce  qu’ils  les  y  trouvent  à  bon  prix.  L’achat  étant  fait,  on  les  donne 
à  loyer  pour  trois  ou  fix  années,  à  raifon  de  cinq,  fix  ou  huit  liv.  par  an,  eu 
égard  à  la  bonté  des  vaches,  à  la  charge  par  le  preneur,  de  les  nourrir,  loger  8c 
héberger,  &  à  la  fin  du  bail,  de  les  rendre  faines  8c  en  bon  état.  Le  bailleur  re¬ 
lient  affez  fouvent  le  premier  veau;  8c  la  claufe  ordinaire  du  bail  fur  la  mort  de 
la  vache,  eft  que  fi  elle  vient  à  mourir  par  la  négligence  ou  par  la  faute  du  pre¬ 
neur  ou  de  fes  ^ens,  il  en  payera  la  valeur  convenue;  au  lieu  qu’il  en  fera  déçhar; 
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gé  fi  elle  meure  de  fa  mort  naturelle,  pourvu  qu’il  le  fafle  certifier  par  gêtt$  di-J 
g  nés  de  foi.  On  llipule  aufii  par  le  bail,  que  les  vaches  ne  feront  point  employées 
au  labourage  ni  au  charroi.  On  donne  aufii  les  bœufs  à  cheptel. 

Pour  que  celui  qui  donne  des  vaches  à  loyer,  ne  coure  point  de  rifque  de  les 
perdre  ,  ou  d’être  exclus  du  privilège  qu’il  a  pour  fes  loyers ,  foit  par  le  proprié¬ 
taire  de  la  ferme ,  ou  par  le  Roi ,  pour  la  taille  du  Fermier,  il  faut  que  le  bailleur 
de  vaches  à  loyer  prenne  les  mêmes  précautions  que  pour  les  baux  de  brebis; 
c’eft-à-dire,  qu’il  fe  fafle  faire  un  bail  pardevant  Notaires ,  contenant  le  nombre 
&le  poil  de  fes  vaches;  qu’il  fafife  publier  ce  bail  au  Prône  de  la  Paroifle  du  preneur,' 
,6c  qu’il  le  fafle  enregifter  auGreffe  de  l’Eleéiion  dans  laquelle  eft  cette  Parpiffej&.c* 

Commerce  des  Cochons  ,  des  Chevres  &  Boucs. 

Le  tems  de  vendre  les  cochons  gras  ,  eft  depuis  le  mois  d’Oélobre  juflqu’au  Ca* 
•rême.  Au  furplus  nous  avons  expliqué,  au  Chapitre  des  Cochons,  tous  les  profits 
-qu’on  en  peut  tirer,  &  le  tems  Se  los  maniérés  de  les  engraifler  :  amfi,  pour  en 
bien  entendre  le  commerce  Sc  le  débit ,  il  n’y  a  qu’à  pratiquer  ce  qui  a  été  dit  dans 
ce  Chapitre. 

Il  en  eft  de  même  du  commerce  des  boucs  ,  chevres  Sc  chevreaux.  Le  Chapitre 
qui  parle  de  ces  animaux,  en  explique  tous  les  profits.  Le  Dauphiné,  l’Aquitai¬ 
ne  Sc  le  Poitou  font  celles  de  nos  Provinces  où  l’on  nourrit  plus  de  chevres  :  les 
chevreaux  du  Poitou  font  les  plus  eftimés  ;  on  les  compare ,  en  bonté ,  à  ceux  d’I¬ 
talie.  Il  n’eft  point  permis  de  nourrir  aucuns  de  ces  beftiaux  dans  les  Paroifles  oii 
il  y  a  des  vignes,  des  pépinières  aux  champs,  des  ozeraies  ou  des  bois  taillis  :  on 
doit  les  tenir  Sc  nourrir  dans  les  montagnes  Sc  lieux  incultes. 

Les  Réglemens  de  Police  défendent ,  fous  peine  d’amende  arbitraire ,  d’expofef 
en  vente,  dans  les  marchés  ,  les  cochons  nourris  de  fon  ou  même  de  foin,  parmi 
ceux  nourris  de  grains  ;  &  le  vendeur  efl:  obligé  de  dire  quels  font  ceux  qui  ont  été 
nourris  de  grains,  Sc  ceux  qui  l’ont  été  de  fon  ou  de  foin.  Tous  porcs  ladres ,  ci* 
nourris  par  des  Huiliers  ou  par  des  Barbiers,  font  défendus  Sc  confifcables  dans  les 
marchés  Sc  boucheries.  Il  efl  même  défendu,  dans  les  villes  bien  policées,  d’y 
nourrir  aucuns  cochons,  chevreaux,  agneaux,  pigeons  ni  volailles,  à  caufe  dbJ 
mauvais  air. 

Commerce  &  débit  des  (ELufs p  du  Lait ,  du  Beurre  &  du  Fromage. 

En  parlant  des  différentes  efpéces  de  volailles ,  nous  avons  marqué  quels  font  leg 
œufs  bons  à  manger,  Sc  en  parlant  des  beftiaux,  nous  avons  dit  quels  font  ceux: 
qui  donnent  de  bon  lait,  quel  en  eft  l’ufage,  Sc  les  différentes  efpéces  de  froma¬ 
ges  qu’on  en  fait  :  nous  avons  auflî  enfeigné  différentes  façons  d’en  faire;  Sc  en¬ 
fin  ,  nous  avons  appris  la  maniéré  de  conferver  les  œufs,  le  fromage  Sc  le  beurre  , 
foit  falé ,  foit  fondu;  ainfi  il  ne  nous  refte  plus  qu’à  dire  qu’il  faut  amaffer  le  plus 
qu’on  peut  toutes  ces  denrées ,  pour  le  tems  oii  elles  fe  vendent  plus  chèrement,' 
qui  eft  depuis  le  mois  de  Novembre  jufqu’au  mois  de  Mars.  On  fait  fes  provifions 
de  beurre ,  foit  falé  ,  foit  fondu ,  dans  le  mois  de  Mai  Sc  de  Septembre,  parce  que, 
dans  ces  deux  faifons,  il  eft  à  bon  marché  Sc  meilleur;  on  le  garde  pour  le  vendre 
l’hiver  ou  en  Carême,  de  même  que  les  fromages  :  fouvent  même  les  Coquetiers 
Sc  les  Beurriers  viennent  enlever  les  œufs  Sc  les  beurres  des  campagnes. 

Le  lait  d’ânefle  eft  d’un  affezbon  débit  pour  bien  des  malades  ,  pour  la  goutte^ 
pour  la  poitrine,  Sec.  comme  nous  le  dirons  au  Chapitre  fuivant  :  c’eft  pourquoî 
cm  loue  fes  ânefies  au  mois  ou  autrement ,  à  ceu#  qui  en  prennent  le  lait.  On  débit© 
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àufii  le  lait  de  chevres,  celui  de  brebis,  de  chameau  &  autres,  fuivant  qu’ils  font 
en  ufage  dans  le  pays.  Au  refte,  voyez  ce  qui  fera  dit  dans  le  Chapitre  qui  fuit, 
au  mot  Lait. 

Commerce  des  Chevaux. 

C’eft  le  plus  noble  &  le  plus  important  de  l’agriculture,  fur-tout  pour  ceux  qui 
ont  allez  d’herbages,  de  prairies  ou  de  bois,  ou  a  fiez  de  fourrages  pour  y  fournir» 
11  ne  leur  faut  avec  cela,  pour  y  faire  un  grand  profit,  qu’une  connoifiance  mé¬ 
diocre  en  fait  de  chevaux ,  8c  de  l’attention  pour  les  vendre  8c  les  remplacer. 

Les  Provinces,  dont  le  terroir  eft  fort  gras,  &  par  conféquent,  très-abondant 
en  herbages  8c  en  pâturages ,  comme  la  Balfe-Normandie,  la  Bretagne,  le  Bas- 
Poitou,  le  pays  d’Aunis&  l’Alface,  produifent  des  chevaux  propres  au  carroffe, 
au  tirage  8c  aux  voitures. 

Celles  dont  le  terrein  eft  maigre  &  fec,  comme  la  Généralité  d’Alençon,  la 
Touraine,  l’Anjou,  le  Maine,  le  Limofin  8c  la  Saintonge,  fournirent  des  che¬ 
vaux  fins;  8c  les  Provinces  qui  tiennent  le  milieu  ,  comme  l’Ifle-de-France , 
Je  Soiftbnnois  ,  les  deux  Bourgognes,  le  Généralité  de  Rouen,  l’Auvergne,  le 
Haut-Poitou,  la  Brefte,  le  Morvand,  le  Bourbonnois  8c  le  Berry ,  donnent  des 
chevaux  propres  aux  troupes. 

Comme  nous  parlons  ici  d’un  bon  ménager  de  campagne,  8c  non  pas  d’un  Ma¬ 
quignon  ,  nous  lailfons  au  dernier  tout  ce  qui  regarde  l’adreffe  de  fon  art,  comme 
de  commercer  des  chevaux  ufés  &  vicieux,  de  cacher  les  défauts  des  uns,  de  ven-‘ 
dre  les  autres  pour  ce  qu’ils  ne  font  point ,  &c. 

Le  profit  ordinaire  de  la  campagne ,  en  fait  de  chevaux,  eft  d’avoir,  le  plus 
qu’ont  peut,  de  jeunes  poulains  de  fes  cavales;  on  les  éleve  jufqu’à  l’âge  d’envi¬ 
ron  trois  ans ,  8c  on  s’en  défait  après  qu’on  a  commencé  à  les  faire  au  trait  8c  à  la 

Pelle ,  comme  nous  l’avons  dit  ailleurs. 

*  ;> 

Ceux  qui  s’entendent  mieux  en  chevaux,  achètent  des  poulains  de  trois  ans, 
de  belle  venue,  lesnourriffent  bien,  achèvent  de  les  faire,  les  font  travailler  avec 
ménagement  ;  8c  quand  ils  ont  atteint  l’âge  de  cinq  ou  fix  ans ,  ils  les  vendent  à 
plus  haut  prix  ,8c  rachètent ,  à  bas  prix,  de  jeunes  poulains,  qu’ils  gouvernent  & 
vendent  à  cinq  ou  fix  ans,  comme  les  premiers.  Par-là,  ils  ont  de  quoi  faire  tout 
l’ouvrage  de  la  maifon,  &  font  un  profit  affez  confidérable  en  vendant,  comme 
chevaux  faits  8c  jeunes  ,  ceux  qu’ils  ont  achetés  peu  de  chofe. 

D’autres  achètent  des  chevaux  maigres ,  de  fatigue  ou  autrement ,  mais  fans 
vice  ;  ils  les  traitent,  lesnourriffent  bien  &  les  ménagent  au  travail;  puis,  quand 
ils  leur  ont  rendu  quelques  fervices  8c  qu’ils  ont  pris  un  bon  corps,  ils  les  reven¬ 
dent  aux  marchés  dans  les  tems  8c  les  lieux  les  plus  avantageux,  foit  à  caufe  de 
la  proximité  des  pays  de  guerre  ou  du  palfage  des  troupes ,  foit  à  caufe  du  tra¬ 
vail  des  champs  ou  autrement. 

On  vend  les  peaux,  crins,  poils  &  cornes  des  chevaux,  comme  nous  le  dirons 
a  l’Article  fuivant. 


Commerce  &  débit  des  Cuirs  &  Peaux » 

C’eft  un  des  plus  lucratifs  commerces  qu’il  y  ait  en  France,  parce  qusil  rfy' 
a  pas  afiez  de  cuirs  pour  la  grande  confommation  qu’il  s’y  en  fait.  En  Provence 
principalement  8c  en  Languedoc  ,  on  ne  tue  prefque  point  de  bœufs.  Ce  font  les 
Etrangers  qui  nous  fournifient  de  cuirs  ,  eux  qui  tirent  de  nous  prefque  toutes 
les  autres  chofes.  Toutes  fortes  de  peaux  font  donc  d’un  bon  débit  en  France,  foit 
de  chevaux,  poulains,  bœufs ,  vaches,  veaux,  moutons,  boucs 3  chevres,  même 
KO?  HB  EX  '  nSfeHS 
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peaux  d’ânes  &  de  truies  ;  on  en  fait  les  bottes,  bottines ,  fouliers  ;  8c  pantoufles; 
tant  d’hommes  que  de  Femmes,  des  couvertures  de  carrofies,  de  meubles,  de  li¬ 
vres,  du  marroquin,  du  chagrin,  de  la  bafanne,  du  parchemin,  du  velin,  8cc* 
On  vend  jufqu’aux  peaux  de  lievres,  de  lapins ,  de  chiens,  de  chats  Sc  de  loups. 

Dans  l’ufage,  on  nomme  cuirs ,  toutes  les  peaux  qu’il  faut  tanner  pour  en  faire 
tomber  le  poil  ou  la  bourre;  8c  on  appelle  fimplement  peaux  les  plus  foibles  ou 
délicates ,  qu’on  paffe  feulement  en  mégie. 

Les  cuirs  ou  peaux  font  très-fufceptibles  de  corruption,  parce  qu’ils  ont  en¬ 
core  ,  lors  de  l’abattis ,  toute  leur  chaleur  8c  toute  leur  humidité.  Il  n’y  a  qu’à  ex* 
pofer ,  dans  un  lieu  fec  8c  au  grand  air,  les  peaux  délicates,  comme  celles  de 
moutons,  pour  qu’elles  fe  defféchent  8c  feconfervent  allez  long-tems;  mais  pour 
les  cuirs ,  comme  ils  ont  plus  de  confiftance ,  8c  qu’ils  gardent  davantage  leur  hu¬ 
midité,  pour  les  préferver  de  la  corruption  ,  on  y  empioyoit  autrefois  de  la  fonde 
Sc  de  la  gravelée,  dont  on  fe  fert  dans  les  manufactures  de  favon ,  8c  à  Paris  T 
dans  les  leflives;  enfuite  on  y  a  employé  du  natron  ,  qui  elt  un  fel  grifâtre,  tirant 
fur  le  noir,  qui  fe  forme,  en  Egypte,  dans  un  lac  d’eau  morte  minérale;  Sc 
enfin,  on  a  quitté  toutes  ces  drogues,  pour  ne  faler  les  cuirs  qu’avec  le  fel  qui 
refte  au  fond  des  vaiffeaux  après  la  falaifon  des  morues  ,  parce  qu’il  elt  moins 
corrofif  8c  à  meilleur  marché. 

Les  cuirs  de  Hongrie  font  de  peaux  de  cheval;  ceux  de  RuJJie ,  qu’on  appelle 
par  corruption  cuirs  de  Roujfie  ,  8c  qui  nous  viennent  de  Pologne  8c  de  Mofco- 
vie ,  font  de  vache. 

On  appelle  cuirs  verts  ou  cuirs  cruds ,  ceux  qui  n’ont  eu  encore  aucune  prépa¬ 
ration,  8c  qui  font  tels  qu’ils  fortent  de  deffus  le  corps  de  la  bête.  On  doit  pren¬ 
dre  garde  que  ceux  qui  l’ont  écorchée,  n’en  aient  point  troué  ou  couteléla  peau  5 
cela  diminue  confidérablement  le  prix  de  celles  de  bœufs  8c  de  vaches.  Il  faut 
qu’elles  foient  bien  féchées,  au  foleil  quand  on  les  veut  garder;  car,  fi  elles  n’é- 
toient  qu’à  moitié  feches,  elles  feroient  en  danger  de  fe  pourrir.  En  Barbarie; 
d’où  l’on  tire  beaucoup  de  cuirs  pour  la  France,  les  Maures  les  vendent  à  la  pièce 
8c  non  au  poids,  ainfi  qu’on  le  pratique  dans  la  plupart  des  Provinces  de  France 
8c  des  autres  climats  plus  humides,  afin  d’en  tirer  plus  d’argent. 

Nous  avons  plufieurs  fortes  de  Marchands  de  cuirs,  Sc  ils  font  tous  obligés  de 
les  porter  à  la  halle  aux  cuirs.  Le  Tanneur  vend  les  gros  cuirs  paffés  à  la  tannerie: 
pour  cela,  ayant  pris  les  peaux  du  Boucher,  il  les  met  boire  un  certain  tems  3. 
la  riviere ,  les  rabat  ou  les  jette  dans  les  plains,  en  ôte  le  poil,  les  écharne  8c  les 
quioffe,  c’eft-à-dire ,  les  nettoie,  leur  donne  le  tan,  les  met  à  l’efTui ,  Sc  les  rend 
en  état  de  paffer  entre  les  mains  du  Corroyeur.  Le  tan  ,  qui  fert  pour  la  première 
préparation  des  cuirs,  Sc  pour  en  faire  tomber  le  poil  ou  la  bourre,  eft  une  pou¬ 
dre  menue  qu’on  fait  d’écorces  de  jeunes  chênes ,  battues ,  dans  de  gros  mortiers, 
par  la  force  des  roues  d’un  moulin  à  tan.  Le  Corroyeur  prend  les  cuirs  du  Tau- 
peur,  il  les  travaille,  les  foule,  les  engrarffe  pour  les  rendre  plus  maniables,  8c 
leur  donne  toutes  les  façons  néceffaires ,  afin  qu’ils  puifïent  fervir  aux  Cordon¬ 
niers  8c  autres  qui  les  mettent  en  œuvre.  Le  Mégijjier  prépare  8c  teint  les  peaux 
blanches  Sc  délicates ,  qui  n’ont  pas  befoin  d’être  paffées  par  le  tan ,  comme  peaux 
de  moutons  Sc  brebis,  8c  les  menues  peaux  qui  paffent  en  mégie  ;  il  en  fait  tomber 
Je  poil  ou  la  laine,  8c  les  rend  propres  aux  manufactures  Sc  aux  autres  ouvrages,' 
comme  gants,  bourfes ,  parchemin,  Scc.  Il  prépare  aufii  les  fourrures,  comme 
chiens,  chats,  8cc.  Il  fait  tomber  les  poils  de  la  peau  avec  de  Y  alun,  qui  eft  un 
iel  foffile,  dont  la  propriété  eft  de  reftreindre,  de  ronger,  Sc  fans  lequel  on  ne 
fçauroit  guères  teindre  ni  enluminer  les  peaux  ni  les  étoffes.  Le  Peaujfier  vend  ou 
prépare  des  peaux  de  doutons  de  toute?  çQukurs,  des  peaux  pour  faire  des  gants 
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tm  autres  ufages,  qu’il  vend  aux  Relieurs,,  Gantiers,  Scc.  des  peaux  de  truie 
pour  couvrir  des  coffres  Sc  des  Livres  d’Eglifes,  & c.  Les  Peauffiers  font  différens 
des  Fourreurs,  des  Mégiffiers,  des  Tanneurs  Sc  des  Corroyeurs ,  en  ce  que  ceux- 
ci  font  différentes  préparations  des  peaux,  Sc  que  les  Peauffiers  ne  font  que  peler 
avec  le  rouleau  de  bois  appellé  pelair ,  les  peaux  de  brebis  8c  de  moutons  qu’ils 
ont  paffées  en  mégie. 

Le  cuir  bouilli  eft  une  préparation  de  cuir  qui  n’appartient,  par  les  Réglemens 
de  Police,  qu’aux  Gaîniers  Sc  Fourreliers,  qui  mettent  bouillir  le  cuir  avec  plu- 
fieurs  gommes ,  réfines  Sc  colles ,  dont  ils  font  un  fecret  entr’eux.  Il  ne  leur  eft 
permis  de  travailler  que  fur  du  cuir  bouilli  écru,  non  tanné  ni  corroyé,  Sc  collé 
fur  écliffe  fans  aucune  couture  à  deux  chefs. 

Le  marroquin  eft  une  peau  de  bouc  ou  de  chevre ,  de  vache  de  Ruiïie ,  ou  de 
mouton ,  paffée  en  confit  Sc  en  galle ,  que  le  Corroyeur  travaille  enfuite.  Le  confit 
eft  une  forte  de  cave  où  l’on  met  confire  les  peaux  de  mouton,  de  bouc  ,  de  liè¬ 
vre  ,  Scc.  8c  les  noix  de  galle  fervent  pour  les  teindre.  Le  marroquin  de  bouc  ou 
chevre  eft  le  meilleur,  d’autant  que  les  autres  n’ont  point  de  grain.  Le  marro¬ 
quin  fert  à  faire  des  bottes ,  des  fouliers  Sc  les  plus  belles  reliures  ;  il  y  en  a  de 
noir,  de  rouge,  de  jaune  &  de  bleu.  Comme  on  en  conjomme  beaucoup  en 
France,  on  nous  apporte  du  Nord  quantité  de  peaux  de  boucs  pour  en  faire.  On 
appelle  marroquin  du  Levant  ou  de  Barbarie,  les  peaux  de  boucs  qui  viennent 
d’Afrique,  8c  qu’on  paffe  en  noir  à  Rouen;  Sc  on  nomme  marroquin  bronze , 
celui  qui  n’eft  point  grenu,  qui  eft  noir,  8c  dont  on  fait  des  fouliers  de  deuil. 
On  dit  a.iffi  du  veau  bron\é ,  quand  il  eft  paffé  en  noir. 

Le  cordouan  ,  dont  on  fait  le  deffus  des  fouliers ,  eft  un  cuir  de  bouc  ou  de  che¬ 
vre,  paffé  au  tan  ;  ce  qui  le  diftingue  du  marroquin  qui  eft  paffé  en  galle. 

Le  chagrin ,  qui  eft  un  cuir  dont  on  couvre  des  livres,  des  petits  coffres,  Sc 
qui  fert  à  faire  des  étuis ,  des  tablettes  ,  Scc.  fe  fait  de  peau  de  cheval ,  d’âne  ou  de 
mulet;  on  n’y  emploie  que  le  derrière  de  la  bête  :  celui  de  l’âne  a  le  plus  beau 
grain,  Sc  paffe  pour  le  meilleur  Sc  le  plus  fin.  C’eft  avec  des  grains  de  moutarde 
qu’on  preffe  deffus ,  qu’on  y  fait  paroître  ce  beau  grain  qui  le  fait  eftimer.  Le  plus 
beau  chagrin  fe  fait  à  Conftantinople;  Sc  les  chagrins  de  Turquie  fi  vantés  ne 
viennent  pas  d’un  poiffon  de  ce  nom  ,  comme  quelques-uns  le  veulent  ;  il  fe  fait 
avec  la  peau  de  la  croupe  des  chevaux  Sc  des  mulets ,  qu’on  preffe  bien ,  Sc  qu  on 
rend  la  plus  mince  qu’il  eft  poflîble  avant  de  la  mettre  en  preffe  avec  la  graine  de 
moutarde  la  plus  fine.  Les  endroits  qui  reftent  unis ,  s’appellent  des  miroirs  ,  8c 
font  un  grand  défaut.  Les  grains  du  véritable  chagrin  font  tous  un  peu  couches 5 
jc’eft  à  quoi  on  le  diftingue  du  faux. 

La  banane  eft  une  peau  de  mouton  paffée  fimplement  par  le  tan ,  Sc  non  en  me- 
gie  ,  qui  fert  fans  autre  préparation  à  couvrir  des  livres  ,  des  pantoufles  ,  Scc. 

Le  parchemin  (  pergamenum  ) ,  eft  une  peau  de  mouton,  de  bélier  ou  de  che¬ 
vre  paffée  en  mégie,  bien  raclée  avec  des  fers  par  le  Parcheminier ,  qui  l’etend 
pour  cela  fur  fa  herfe,  &  l’arrête  avec  le  clan.  O11  paffe  les  parchemins  en  chaux, 
Sc  ils  fervent  à  écrire,  à  faire  des  éventails,  à  couvrir  des  livres,  Scc.  Le  parche¬ 
min  vierge  eft  fait  de  la  peau  d’un  agneau  mort-né,  Sc  le  parchemin  en  cojje  eft  la 
peau  telle  que  le  Parcheminier  la  reçoit  du  Mégiffier. 

La  bodruche  eft  un  parchemin  fort  délié ,  qui  le  fait  de  la  première  peau  qu’ott 
leve  fur  les  bovaux  du  bœuf.  La  bodruche  eft  tranfparente ,  Sc  lèrt  a  faire  plu- 
fieurs  ouvrages  délicats ,  principalement  à  battre  l’or  :  on  .pourrait  en  garnir  des 

chaffis.  ^  i 

Le  camupin  eft  une  peau  déliée  qu’on  leve  de  deffus  la  peau  du  mouton  } 
après  qu’elle  a  été  quelque  tems  da«j?  la  chaux  ;  c’eft  de  cette  peau  qu’on  fait  des 
Tome  I.  N  “  a 
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éventails  Sc  des  gants  de  femmes,  qu’on  appelle  autrement  gants  de  cuir  de  pou¬ 
le.  On  appelle  auffi  cannepin ,  une  petite  pelure  bien  déliée  qu’on  prend  au-dedans 
dé  l’écorce  du  tilleul,  ou  du  dehors  de  l’écorce  du  bouleau,  dont  les  anciens  fe 
fervoient  pour  écrire. 

Le  vélin  eft  une  peau  de  veau  de  lait  ou  mort-né  ,  paffée  en  mégie,  Sc  raclée 
comme  le  parchemin  ordinaire,  mais  qui  eft  plus  délicate  Sc  plus  unie. 

La  bourre  ,  qui  eft  le  poil  de  plufieurs  animaux ,  comme  bœufs ,  vaches ,  veaux, 
cerfs,  chevaux,  Scc.  fert  à  garnir  des  chaifes,  des  felles,  tabourets,  Scc.  On  la 
détache  par  le  moyen  de  la  chaux,  ou  on  l’arrache  avec  un  couteau  de  deffus 
les  peaux  ou  cuirs  en  les  apprêtant.  Les  Tanneurs  Sc  Mégiffiers  la  vendent  aux 
Bourreliers. 

La  bourre  lanijje  eft  la  laine  qui  fe  tire  des  draps,  quand  on  les  prépare  avec 
3e  chardon  de  Bonnetier  :  on  en  fait  des  matelas,  de  même  que  les  Tanneurs  Sc 
les  Corroyeurs  font  les  mottes  à  brûler  avec  le  vieux  tan ,  8c  les  raclures  des  cuirs 
qui  paffent  par  leurs  mains. 

La  bourre  tontiffe  eft  celle  qui  fe  tire  des  draps  quand  ils  paffent  par  les  mains 
du  Tondeur  :  elle  eft  la  moindre  de  toutes  les  bourres,  Sc  il  eft  défendu  aux  Ta- 
piffiers  d’en  mettre  dans  les  matelas  entre  deux  futaines  :  on  la  lailfe  aux  Poitiers 
d’étain  pour  faire  fes  bourrelets. 

Il  y  a  auffi  la  bourre  de  foie  ,  qui  eft  de  la  foie  de  rebut  ou  imparfaite,  qu’on 
lire  avec  le  peigne  après  que  le  coccon  eft  dévidé. 

Le  poil  de  chevre ,  quand  il  n’eft  point  filé,  fert  aux  Teinturiers  à  faire  le 
rouge  de  bourre;  Sc  quand  il  eft  filé,  on  le  fait  entrer  dans  la  fabrique  de  plu¬ 
fieurs  efpéces  d’étoffes,  camelots,  peluches  &  pannes  de  poil,  grifettes  ou  pape- 
lines ;  on  en  fait  auffi  des  boutons,  des  ganfes,  des  ceintures,  des  lacets,  des  ai¬ 
guillettes,  Scc.  Le  poil  de  fanglier  Sc  de  cochon  fert  aux  Cordonniers  &  Selliers, 
Sc  à  faire  auffi  des  broffes ,  des  pinceaux,  Scc.  Le  poil  de  lapin  Sc  de  lievre,  Sc 
même  celui  des  barbets,  s’emploie  dans  les  chapeaux. 

Le  crin  fert  à  garnir  des  fommiers ,  des  matelas  ,  des  chaifes  ,  des  perruques  , 
Sc  a  faire  des  bourfes ,  des  boutons ,  des  tamis ,  des  cordons  de  chapeau  ,  des  bai- 
res  pour  les  Moines  &  pour  les  Braffeurs,  des  braffelets,  des  broffes,  des  formes 
pour  les  Meuniers  à  l’huile,  &c.  Les  Cordiers  crêpiffent  le  crin  de  cheval  ou  de 
bœuf,  en  le  faifant  bouillir  dans  l’eau  après  l’avoir  cordé,  pour  le  frifer  Sc  le 
mettre  en  état  d’être  employé  par  les  Tapiffiers,  Selliers  Sc  autres  artifans  qui  en 
font  la  confommation.  Le  crin  plat  eft  celui  qui  n’a  pas  eu  cette  façon  :  on  le 
vend  a  la  livre  Sc  au  quintal  :  celui  de  bœuf  Sc  de  vache  eft  le  moindre. 

Les  cornes  Sc  ongles  des  animaux  fervent  à  faire  quantité  d’ouvrages  de  corne  9 
comme  peignes,  tablettes,  cornets,  écritoires ,  boutons,  lanternes,  manches  de 
couteau  ;  on  les  vend  aux  Cornetiers  ou  Refendeurs  de  cornes  ,  qui  les  fendent  . 
les  redreffent  avec  des  fers  chauds  Sc  autres  inftrumens ,  Sc  les  revendent  aux  Pa- 
tenotiers  pour  en  faire  des  chapelets,  aux  Ebéniftes  Sc  àux  Peigniers  :  ils  ont  le 
fecret  de  les  amollir  Sc  de  les  réduire  en  pâte,  à  peu  près  comme  je  le  dirai  de  la 
coine  de  cerf.  On  fe  fert  auffi  des  cornes  Sc  d’ongles  pour  faire  la  colle-forte , 
pour  calciner  le  fer  &  pour  faire  l’acier;  on  en  fait  des  cornets  à  Vachers  Sc  à 
Bergers,  des  cornes  a  amorcer  le  canon ,  des  cornets  à  bouquin;  Sc  la  pointe  des 
cornes  fert  à  garnir  les  bouts  des  fieches  Sc  des  traits  d’arbalêtre ,  Scc.  Les  Payfans 
achètent  des  Peigniers  les  rognures  de  cornes  au  fac,  pour  les  jetter  au  lieu  de  fu¬ 
mier  lur  les  terres  qu’ils  veulent  amander&  échauffer,  fur-tout  pour  y  faire  venir 
du  lin. 

Les  cordes  de  boyau ,  dont  on  garnit  les  rouets,  les  raquettes,  les  inftrumens 
de  mufique?  comme  luths,  tuorbes,  violons,  violes,  baffes  Sc  vielles 3  fe  fonÇ 
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avec  des  boyaux  de  veaux,  de  moutons  &  de  chats  deflechés,  8c  mis  en  petits 
■filets  qu’on  tortille.  La  fixiéme  corde  des  battes  de  viole ,  &  la  dixiéme  des 
grands  tuorbes,  font  faites  de  cinquante  filets  de  boyau,  &  il  y  en  a  qui  ont  juf- 
qu’à  cent  pieds  de  long  :  on  les  tord  8c  on  les  polit  avec  la  prêle.  Les  anciens 
ne  connoifloient  pas  l’ufage  des  cordes  de  boyau  ;  ils  fe  fervoient  de  cordes 
de  lin. 

Au  relie ,  j’ai  expliqué  les  autres  ufages  aufquels  le  poil  8c  les  peaux  de  chè¬ 
vres  ,  Sc  generalement  tout  ce  qu’on  tire  de  fa  bafle-cour ,  pouvoit  être  employé, 
8c  j’en  ai  marqué  le  détail  à  mefure  que  la  matière  s’en  eft  préfentée  ;  il  n’y  ai 
qu’  ’à  recourir  aux  Articles. 

Commerce  &  débit  du  Miel  9  de  la  Cire  &  des  EJfaims. 

Il  y  a  de  grands  profits  à  faire  fur  ces  trois  chofes,  d’autant  qu’il  n’en  coûte 
que  quelques  foins  fans  la  moindre  dépenfe. 

i°.  Les  ettaims,  qui  en  font  le  profit  le  moins  apparent ,  multiplient  beaucoup, 
8c  on  les  vend  à  bon  compte,  fur-tout  quand  on  entend  bien  le  gouvernement 
des  abeilles,  comme  nous  l’avons  expliqué  ci-devant,  Sc  qu’on  s’en  fait  un  nom. 
Dans  certains  pays  ,  il  y  a  des  gens  qui  ne  font  autre  chofe  que  de  chercher  des 
ettaims  dans  les  bois,  dans  les  creux  d’arbres,  dans  les  murs,  Scc.  On  peut  d’au¬ 
tant  plus  aifément  fe  faire  un  revenu  fur  la  vente  des  ettaims,  qu’on  peut  tranf- 
porter  de  deux  cens  lieues  loin  par  bateaux  des  ruches  qu’on  fait  venir  de  bons 
endroits  8c  de  bonnes  mains. 

2°.  Le  miel  8c  la  cire  font  un  profit  réel  8c  confidérable,  qui  revient  au  moins 
deux  fois  par  an  ;  8c  fi  l’on  fçait  bien  gouverner  fes  abeilles,  elles  donneront  da¬ 
vantage;  &  ce  qu’elles  feront,  fera  meilleur. 

J’ai  vû  de  bons  Economes  qui,  en  faifant  la  récolte  de  leurs  ruches,  ne  ten- 
doient  prefque  point  au  miel,  mais  beaucoup  à  la  cire,  8c  cela  par  deux  raifons. 
i  .  L’un  8c  l’autre  font  meilleurs  8c  plus  purs  quand  on  les  tire  de  cette  maniéré. 
2°.  Le  miel  ne  vaut  ordinairement  que  trois  ou  quatre  fols  la  livre  ,  8c  la  cire  en 
vaut  vingt. 

J’ai  obfervé  ailleurs  que  le  miel  8c  la  cire  tirés  à  la  fin  du  printems,  valent  mieux 
que  ceux  de  l’été,  8c  ceux-ci  mieux  que  ceux  faits  en  automne;  &  que  les  gros 
pains  de  cire  font  meilleurs ,  8c  fe  vendent  toujours  trois  ou  quatre  fols  par  livre 
plus  que  les  petits  pains  à  proportion. 

Les  fréquens  ufages  &  la  grande  confommation  qui  fe  font  du  miel  8c  de  la  cire, 
en  rendent  le  commerce  lucratif,  fur-tout  quand  on  efl  à  portée  des  pays  chauds, 
comme  de  l’Italie,  de  l’Efpagne  8c  des  Indes,  où  l’on  ne  brûle  que  de  la  cire, 
à  caufe  des  chaleurs  qui  y  fondent  le  fuif  :  c’eft  pourquoi  la  cire,  de  quelque 
côté  qu’on  l’y  porte,  s’y  paye  argent  comptant  par  préférence  à  toute  autre 
marchandife.  D’ailleurs ,  la  cire  fe  conferve  attez  pour  qu’on  puitte  attendre  l’oc- 
cafion  de  s’en  défaire  à  bon  compte,  quand  on  ne  veut  pas  l’employer  foi-même 
à  en  fabriquer  des  cierges,  bougies  8c  flambeaux.  Nous  avons  donné  ci-devant 
les  différentes  maniérés  de  les  faire ,  page  424. 

Les  meilleures  cires  jaunes  de  France  font  celles  de  la  balïe-Bretagne,  qui 
peut  feule  en  fournir  tous  les  ans  jufqu’à  cent  cinquante  milliers  de  la  plus  belle 
8c  de  la  meilleure.  Celles  de  Normandie  8c  de  Sologne  tiennent  le  fécond  rang. 
Le  Levant  en  fournit  beaucoup  8c  de  bonnes;  mais  il  faut  fe  méfier  de  celles  qui 
viennent  de  Pologne,  de  Hambourg,  du  Nord  8c  d’Amfterdam  :  ce  ne  iont  fou- 
vent  que  des  cires  refondues ,  mêlées  de  fuif  &  de  réfine.  Le  plus  fur ,  autant  qu  on 
peut,  eft  de  ne  les  point  prendre  en  pains,  mais  en  morceaux,  comme  elles  arn* 
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vent  du  pays.  Les  cires  de  Bretagne  de  de  Conftantinople  font  ordinairement 
hautes  en  couleur,  ce  qui  défigne  leur  bonne  qualité.  Celles  de  Smirne  font  d’ua 
jaune  tirant  un  peu  fur  le  blanc,  fans  pourtant  en  être  moins  bonnes. 

Commerce  du  Suif&  de  la.  Chandelle  ,  du  Sain  ou  S  a  in- doux  ,  de  l’Oing 

&  des  graiffes  &  Flambants. 

Ces  fortes  de  denrées  ont  leur  utilité  évidente  dans  notre  Maifon.  Ruftique^ 
tant  pour  le  ménage  intérieur,  que  pour  le  débit  au  -  dehors  ;  &  il  faut  y  mettre 
tout  à  profit. 

Le  fuij  différé  de  la  graiffe,  i°.  en  ce  qu’il  ne  vient  qu’aux  animaux  qui  rumi¬ 
nent,  qui  ont  des  cornes,  &  qui  n’ont  point  les  pieds  féparés  en  plufieurs  doigts,, 
2°.  Le  fuif  ne  fe  trouve  qu’aux  extrémités  des  mufcles  8c  aux  membres.  30.  Après: 
’qu’il  eft  fondu  8c  refroidi ,  il  s’endurcit,  fonne  8c  fe  rompt  facilement;  au  lieu 
que  la  graiffe  eft  toujours  molle ,  oléagineufe  ,  8c  ne  fe  peut  rompre.  40.  Le  fuif 
n’entre  point  dans  les  alimens  ;  il  a  de  commun  avec  la  graiffe,  que  l’un  8c  l’autre 
font  produits  par  les  plus  froides  parties  du  fang  :  c’eft  pourquoi  les  animaux  les 
plus  froids  en  font  le  plus  chargés. 

Les  Bouchers  de  Paris,  après  avoir  fait  fondre  leur  fuif,  en  remplilfent  des  ter¬ 
rines  ou  des  fébilles  de  bois,  8c  l’y  laiffent  refroidir;  ce  qui  forme  dans  chaque 
terrine  ou  fébille  une  efpéce  de  pain  qu’on  en  retire  quand  il  eft  froid  8c  durci  : 
chacun  de  ces  pains  eft  de  cinq  livres  8c  demi  jufte  ;  c’eft  ce  qu’ils  appellent  une 
mefure  de  fuif. 

Il  faut,  pour  faire  du  beau  fuif,  qu’au  fortir  du  corps  de  l’animal,  il  foit  étendu 
fur  des  perches,  afin  qu’il  ne  s’échauffe  pas,  8c  ne  point  paffer  plus  de  fix  cru 
huit  jours,  fur-tout  dans  l’été,  fans  le  faire  fondre, parce  que  plutôt  il  eft  fondu, 
plus  il  eft  beau.  Le  fuif,  tel  qu’on  le  tire  du  corps  de  la  bête,  8c  avant  d’être  fon¬ 
du,  fe  nomme  fuif  en  branches  ;  8c  ce  qui  refte  au  fond  de  la  poêle  après  l’avoir 
fait  fondre,  s’appelle  créions  de  fuij.  On  met  &  on  donne  à  ces  cretons  la  forme 
de  grands  pains  ronds ,  qui  peuvent  être  emploiés  à  différens  ufages. 

Toutes  les  chandelles  dont  nous  nous  fervons ,  font  faites  de  fuif  de  bœuf  en?* 
dedans,  8c  de  fuif  de  mouton  en-dehors;  ou  bien  on  les  fond  enfemble  autant  de 
l’un  que  de  l’autre.  On  en  fait  auffi  de  fuif  de  mouton  feul,  parce  qu’il  eft  plus 
blanc  8c  qu’il  a  plus  de  confiftance  que  celui  de  bœuf.  On  emploie  ces  deux  fortes 
de  fuif  à  plufieurs  autres  ufages  dans  les  médicamens  8c  dans  les  arts  :  les  Bou¬ 
chers  en  font  une  partie  coniîdérable  de  leur  commerce. 

Le  meilleur  fuif  eft  toujours  le  plus  nouveau ,  le  plus  ferme  &  fec ,  le  mieux 
fonnant  8c  le  plus  pur  :  c’eft  pourquoi  il  eft  défendu  aux  Bouchers  de  le  faler  , 
de  le  garder  plus  de  huit  jours,  8c  de  le  falfifier ,  c’eft-a-dire,  d’y  mêler,  en  le  fon¬ 
dant,  aucun  fuif  de  tripes,  aucun  fain,  oing,  flambart  ni  graiffe,  parce  que  tout 
cela  ne  peut  pas  faire  de  bonne  chandelle;  mais  autre  chofe  eft  de  notre  écono¬ 
mie  champêtre,  qui  veut  qu’on  emploie  tout.  La  graiffe  de  porc  rend  la  chan¬ 
delle  coulante  8c  puante. 

Le  fuif  de  tripes  eft  celui  que  les  Tripières  tirent  des  inteftins  des  beftiaux 
qu’elles  font  cuire  pour  les  vendre  aux  pauvres  gens.  Le  bon  fuif  fe  vend  à  Pa¬ 
ris,  en  pains  de  cinq  livres  8c  demi,  comme  je  l’ai  déjà  dit,  pour  la  diftinguer 
de  celui  de  tripes  qui  fe  vend  en  tinettes  qu’elles  appellent  doublets  ,  ou  en  futail¬ 
les.  Comme  il  approche  beaucoup  de  la  graille,  il  eft  mou ,  il  a  peu  de  confiftance, 
fe  liquéfié  aifément ,  8c  ne  vaut  rien  à  faire  de  la  chandelle  ;  mais  il  fert  aux 
manufaéfures  de  favon,  au  corroi  des  cuirs ,  &  à  d’autres  ouvrages  oit  il  entre 
h  graiffe  ;  il  n’dft  pas  même  permis  de  les  mêler  avec  le  vrai  fuif. 
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Le  fuif  de  chevren’eft  guères  moins  bon  pour  faire  de  la  chandelle,  que  celui 
de  mouton  ou  de  bœuf;  Sc  de  plus,  il  fert  aux  Corroyeurs  dans  l’apprêt  de  leurs 
cuirs  :  aulïi  ceux  qui  font  des  nourritures  de  ce  bétail,  ont  grand  foin  d’engraiffer 
les  chevres  quand  elles  vieilliffent,  pour  en  avoir  le  fuif.  On  en  fait  grand  com¬ 
merce  en  Portugal  pour  l’Afrique. 

Maniérés  dejaire  les  chandelles.  Elles  fe  fabriquent  de  deux  façons  différentes, 
Sc  on  les  diftingue  par  chandelles  plongées,  autrement  dit  aux  baguettes  ;  Sc  par 
chandelles  moulées.  Elles  font  les  unes  Sc  les  autres  plus  ou  moins  groffes,  félon 
le  nombre  de  trempes  qu’on  leur  donne ,  ou  les  différens  moules  dont  on  fe  fert 
en  les  travaillant  ;  ce  qui  fait  qu’il  y  a  des  chandelles  des  fix  ,  des  huit,  des  dix  , 
des  douze ,  des  feize  Sc  même  des  vingt  à  la  livre  ;  &  de  toutes  ces  efpéces  de 
groffeurs  il  s’en  fait  des  longues  Sc  des  courtes. 

La  chandelle  plongée  fe  fait  ainfi  ;  on  prend  du  coton  mollement  filé,  nommé 
bazat,  qu’on  tire  de  Leyde  par  la  voie  de  Marfeille ,  Sc  on  en  fait  des  meches  qui 
ne  foient  ni  trop  groffes  ni  trop  fines ,  mais  proportionnées  à  la  greffeur  &  lon¬ 
gueur  qu’on  veut -donner  aux  chandelles;  c’eflr-à-dire,  que  fi  on  fait  des  chandelles 
de  huit  à  Ja  livre,  longues  de  dix  à  onze  doigts,  on  doit  compofer  la  meche  de 
dix-ffls,  pourvu  que  le  coton  ne  foit  point  trop  gros  :  mais,  fi  ces  chandelles  de 
huit  font  plus  courtes  de  deux  doigts,  on  augmente  les  meches  de  deux  fils.  Ou 
en  fait  de  même  pour  les  autres  fortes  de  chandelles. 

Pour  tailler  les  meches ,  les  Chandeliers  fe  fervent  d’un  couteau  a  meche  ,  qui 
efi:  une  efpéce  de  treteau  ou  petite  table  fur  laquelle  il  y  a  une  lame  d’acier  fort 
tranchante ,  qui  eft  placée  debout  Sc  à  demeure  :  il  y  a  auffi  deffus  cette  table  une 
broche  de  fer  qu’on  approche  ou  qu’on  éloigne  de  la  lame  d’acier,  fuivant  que 
les  meches  doivent  avoir  de  longueur.  La  broche  étant  à  la  diflance  néceffaire  de 
la  lame  d’acier,  on  plie  le  coton  en  deux  à  l’entour  de  cette  broche ,  on  en  conduit 
les  deux  bouts  jufqu’au  tranchant  de  la  lame  ,  Sc  on  les  coupe  ;  puis  on  tortille  un 
peu  le  coton  entre  les  mains,  pour  former  le  collet,  Sc  empêcher  en  même-tems 
que  les  meches  coupées  ne  fe  mêlent  enfemble  ,  ayant  coutume  de  les  laiffer  fur 
la  broche  de  fer  jufqu’à  ce  qu’elle  en  foit  entièrement  garnie ,  ou  qu’il  y  en  ait  au 
moins  affez  pour  faire  une  brochée  de  chandelle  :  on  appelle  ainfi  la  quantité  de 
meches  qu’on  peut  plonger  à-la-fois  dans  le  moule  ,  qui  efi:  un  vaiffeau  de  bois  de 
noyer,  ayant  la  forme  triangulaire,  dans  lequel  les  Chandeliers  trempent  les  me¬ 
ches  pour  faire  la  chandelle  plongée  :  ce  moule  a  aulïi  un  couvercle  de  bois  ,  8c 
efi:  pofé  fur  une  petite  table  qui  a  des  rebords;  il  peut  contenir  communément 
foixante  à  quatre-vingt  livres  de  fuif,  Sc  même  plus. 

Les  meches  étant  ainfi  taillées,  on  hache  &  on  coupe  par  morceaux  fur  une 
table  les  pains  de  fuif,  Sc  on  les  jette  dans  une  poêle,  placée  fur  le  feu,  pour 
îes  faire  fondre ,  ayant  foin  de  remuer  le  fuif  de  tems  en  teins ,  de  crainte  qu’il 
ne  brûle.  Quand  il  efi:  entièrement  fondu,  on  y  jette  un  demi-feptier  ou  un 
poiffon  d’eau,  fuivant  la  quantité  de  fuif  qu’on  fait  fondre,  pour  l’épurer  & 
précipiter  plus  promptement  au  fond  de  la  poêle ,  les  ordures  qui  peuvent  y  être 
mêlées.  Les  Chandeliers  appellent  cela  mettre  le  filet.  Lorfque  le  fuif  doit  fervir 
à  faire  les  trois  premières  couches  des  chandelles  plongées,  on  ne  doit  point 
mettre  d’eau ,  à  caufe  que  les  meches  étant  encore  toutes  lecnes  ,  s  imbiberoienc 
aifément  de  cette  eau;  ce  qui  feroit  que  les  chandelles  feroienv.  cl  un  mauvais  ufê, 

Sc  qu’elles  pétilleroient  à  mefure  qu’elles  bruleroient. 

T  .p  fuif  étant  fondu ,  on  le  firvuide  au  travers  d  un  tamis  dans  le  moule  du  dois 
©u  vaiffeau  triangulaire  dont  nous  avons  déjà  parlé. 

Il  faut  avoir  eu  attention,  avant  de  faire  fondre  le  fuif,  de  mettre  Sc  padci  des 
baguettes,  qu’on  nomme  broches  a  chandelles  9  au  travers  du  collet  des  meches. 
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On  en  place  feize ,  à  égale  diftance  l’une  de  l’autre ,  fur  chaque  broche  ,  fi  ce  font 
des  huit  à  la  livre  qu’on  veuille  faire  ;  mais ,  fi  ce  font  des  douze  à  la  livre,  on  en 
place  dix  huit;  Sc  ainfi  des  autres  efpéces  de  chandelles. 

Auiïi-tôt  que  le  fuif eft  dans  le  moule,  on  prend  à-la-fois  deux  de  ces  broches 
ou  baguettes  chargées  de  meches,  on  les  tient  avec  les  deux  mains  par  les  deux 
bouts,  on  les  éloigne  l’une  de  l’autre  en  mettant  le  fécond  &  troifiéme  doigt  de 
chaque  main,  entre  les  deux  baguettes,  8c  on  trempe  les  meches  à  différentes 
reprifes  pour  les  bien  imbiber  ;  puis  on  les  tient  un  inftant  en  l’air  au-delfus  du 
moule,  afin  qu’elles  s’égouttent;  8c  enfuite  on  met  les  broches  fur  l’établi,  pour 
que  les  meches  fe  féchent  entièrement  :  on  en  fait  de  même  des  autres  brochées. 
L’ établi  eft  une  efpéce  de  cage  de  bois ,  large  de  deux  pieds  8c  longue  de  deux 
toifes,  ayant  plufieurs  traverfes  fur  lefquelles  on  place  les  brochées  de  chan¬ 
delles. 

Quand  les  meches  ou  brochées  ont  pris  une  certaine  confiftance  ,  on  les 
trempe  une  fécondé  fois  dans  le  moule,  de  la  même  maniéré  que  la  première; 
enfuite  on  les  met  à  1  établi  ;  Sc  quand  elles  y  ont  bien  feché,  on  les  prend  de  nou¬ 
veau  ,  on  les  plonge  deux  fois  de  fuite  ,  &  on  les  remet  encore  fécher.  Les  autres 
trempes  fe  font  de  même,  excepté  qu’on  plonge  les  brochées  trois  fois  de  fuite, 
au  lieu  de  deux. 

On  donne  plus  ou  moins  de  couches  ,  fuivant  la  grorteur  que  les  chandelles 
doivent  avoir;  mais  il  faut  avoir  foin ,  après  chaque  couche,  de  les  mettre  fé¬ 
cher  à  l’établi,  8c  de  les  colleter  en  leur  donnant  la  derniere  ,  c’eft-à-dire,  leur 
faire  le  collet,  ce  qui  fe  fait  en  les  enfonçant  dans  le  moule  où  eft  le  fuif,  un 
peu  au-deiTus  de  l’endroit  où  toutes  les  autres  trempes  fe  font  terminées ,  de 
maniéré  que  les  deux  branches  de  la  meche  reftent  féparées,  8c  qu’elles  faffent 
comme  deux  lumignons. 

Quand  les  chandelles  ont  acquis  entièrement  leur  grorteur,  on  en  rogne  le 
Cul  ou  pied  avec  le  coupoir ,  qui  eft  une  platine  de  cuivre  plate  Sc  longue ,  ayant 
quatre  petits  pieds  de  fer,  fous  lequel  on  met  un  réchaud  ,  fait  exprès,  en  long  , 
qui  eft  rempli  d’un  feu  modéré  :  on  pofe  légèrement  fur  cette  platine  plufieurs 
brochées  de  chandelles  à-la-fois,  ce  qui  en  applatit  le  cul,  en  les  fondant,  8c  les 
unit  parfaitement. 

J’oubliois  de  dire  que ,  quand  le  fuif  qui  eft  dans  le  moule  refroidit  ou  dimi¬ 
nue  ,  on  doit  en  remettre  du  nouveau,  qui  foit  bien  chaud  ,  8c  remuer  le  tout  en- 
femble  avec  un  bâton  ,  appellé  mouvoir  ,  afin  de  l’entretenir  toujours  en  état. 

La  chandelle  moulée  fe  commence  comme  la  chandelle  plongée,  c’eft-à-dire; 
qu’on  taille  les  meches,  qu’on  coupe  le  fuif  par  morceaux,  qu’on  le  jette  dans  la 
poêle,  qu’on  l’y  fait  fondre,  qu’on  l’écume  ,  Sc  qu’enfin  on  y  met  le  filet  d’eau  , 
après  cela  on  furvuide  le  fuif  au  travers  d’un  tamis  ,  dans  une  caque  ou  tinette  de 
bois ,  au  bas  de  laquelle  ,  8c  à  deux  ou  trois  doigts  du  fond  ,  eft  un  robinet  ou 
cannelle ,  par  où  on  le  tire  ,  pour  le  verfer  dans  les  moules  à  chandelles. 

Pendant  que  le  fuif  fond ,  ou  bien  avant  de  le  mettre  dans  la  poêle,  on  prend 
les  moules  a  chandelles ,  on  pa(ïe  dans  chacun  une  meche ,  Sc  on  les  place  dans  des 
trous  faits  exprès  fur  des  tables  ,fous  lefquelles  il  y  a  des  efpéces  d’auges  pour  re¬ 
cevoir  le  fuif  qui  peut  tomber,  en  le  verfant  dans  les  moules  ,  qui  font  ordinaire¬ 
ment  d  etain.  On  en  pourroit  faire  de  tout  autre  métal,  comme  plomb  8c  fer-blanc, 
plais  les  chandelles  n’en  feroient  pas  fi  belles  ni  d’un  fi  beau  blanc.  Ils  font  plus 
ou  moins  longs  8c  gros  :  autfi  les  nomme-t-on  moules  de  fix,  des  huit ,  des  dix  , 
des  douze,  fuivant  la  grorteur  des  chandelles  aufauels  ils  peuvent  fervir.  On  ne 
fait  point  de  ces  moules  par-tout;  il  n’v  a  que  dans  les  grandes  villes,  comme 
paris,  Lyon,  Rouen  ;  ceux  des  fix  fe  vendent  à  Paris  yingt-deux  fols,  8c  les 
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finit ,  les  dix  8c  les  douze,  à  proportion.  Chaque  moule  eft  compofé  de  deux 
pièces,  qui  font  la  tige  8c  le  culot,  qu’on  joint  &  qu’on  fépare,  félon  le  befoin. 
La  tige  eft  un  cylindre  creux,  au  bout  duquel,  par  en  bas,  eft  le  collet  ,  qui  eft 
fait  en  petit  chapiteau  cavé  en  dôme ,  avec  une  moulure  en-dedans ,  8c  percé  d’un 
petit  trou  au  milieu ,  afin  d’y  pouvoir  feulement  palier  la  meche.  A  l’autre  bout , 
eft  placé  le  culot ,  qu’on  ôte  &  qu’on  remet,  comme  je  l’ai  dit ,  fuivant  les  difré- 
rens  befoins  :  il  eft  fait  en  forme  de  petit  entonnoir ,  pour  verfer  le  fuif  plus  aifé- 
ment  dans  le  moule.  Lorfqu’on  veut  paffer  la  meche  dans  un  moule ,  on  prend 
P  aiguille  à  meche  ,  qui  eft  un  fil  d’archal,  long  de  quatorze  à  quinze  pouces,  ayant 
lin  anneau  à  l’un  des  bouts,  8c  à  l’autre  un  crochet;  on  pâlie  cette  aiguille  dans 
le  moule  par  le  côté  du  culot ,  8c  on  la  fait  fortir  par  le  collet  ;  enfuite  on  atta¬ 
che  la  meche  avec  un  petit  bout  de  fil  au  crochet  de  cette  aiguille ,  &  on  la  retire; 
ce  qui  fait  que  la  meche  fuit  l’aiguille ,  8c  qu’il  n’en  refte  au-dehors  que  ce  qui  eft 
nécefïaire  pour  le  collet  de  la  chandelle;  puis  on  détache  la  meche  de  l’aiguille, 
8c  on  l’attache ,  par  le  moyen  du  petit  bout  de  fil ,  à  un  crochet ,  qui  eft  au  centre 
du  culot,  pour  la  tenir  droite  au  milieu  de  la  tige. 

Les  moules  garnis  de  leurs meches  étant  placés  dans  les  trous  des  tables,  dont 
nous  avons  parlé  ci-deftiis ,  on  prend  un  pot,  on  le  remplit  de  fuif  liquide,  qui 
ne  foit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid,  qu’on  tire  de  la  tinette  par  la  cannelle  ou  ro¬ 
binet  qui  eft  au  bas,  8c  on  le  verfe  dans  les  moules. 

Quand  le  fuif  des  moules  eft  refroidi ,  &  que  les  chandelles  ont  pris  de  la  con- 
fiftance ,  on  les  en  retire  :  pour  cela,  on  ôte  le  culot  de  chaque  moule ,  la  chan¬ 
delle  qui  eft  attachée  au  crochet ,  fuit ,  8c  on  détaéhe  le  fil  qui  la  tient;  enfuite  , 
en  la  courbant  un  peu  à  l’endroit  ou  elle  étoit  arretée,  elle  s’y  café  proprement, 
8c  par-là  on  ne  fe  trouve  point  dans  l’obligation  de  lui  faire  le  cul,  comme  on 
fait  à  la  chandelle  plongée. 

Les  chandelles  étant  finies ,  on  les  enfile  par  le  collet  à  des  baguettes ,  8c  on  les 
expofe  dix  à  douze  jours  au  grand  air ,  pour  les  blanchir ,  ayant  loin  de  les  garan¬ 
tir  de  l’ardeur  du  foleil,  qui  les  feroit  fondre  ,  8c  de  la  pluie  ;  enfuite  on  les  met 
dans  des  boîtes,  ou  bien  par  paquets  de  cinq  livres,  qu’on  enveloppe  de  papier  gris. 
La  faifon  la  plus  favorable  pour  faire  la  chandelle,  eft  le  printems,  à  caufe  que 
les  petites  gelées  8c  la  rofée  la  blanchit  parfaitement. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  prétendent  que ,  pour  avoir  des  chandelles  très-blan¬ 
ches,  qui  11e  coulent  point,  8c  qui  durent  deux  fois  plus  que  les  autres  ,  il  faut 
jetter  peu-à-peu  une  livre  d’alun  déroché  en  poudre,  dans  vingt  livres  de  bon  fuif 
fondu,  8c  remuer  enfuite  le  tout  avec  un  bâton  ;  mais  j’ai  vû  des  Maîtres  Chan¬ 
deliers  qui  n’ajoutoient  pas  grande  foi  à  ce  prétendu  fecret.  Ils  difent  a  la  vérité 
que  quand  le  fuif  eft  gras ,  8c  qu’il  ne  fe  détache  pas  aifément  du  moule,  on  peut 
y  mêler  de  l’alun  pour  le  fécher. 

On  nomme  dans  quelques  Provinces ,  particuliérement  en  Anjou,  chandelle  de 
Toujine  ,  une  efpéce  de  chandelle  compofée  de  poix-réfine  &  de  mauvais  fuif,  qui 
eft  faite  pour  l’ufage  des  pauvres  gens. 

Arbres  à  fuif  Le  fruit  de  cannellier,  qu’on  trouve  dans  l’Ifte  de  Ceylan,  appro¬ 
che  beaucoup  du  gland  pour  la  reflemblance.  Lorfqu’on  le  met  bouillir  dans  de 
l’eau ,  il  en  fort  une  efpéce  d’huile  qui  fumage,  8c  qui  devient  aufli  ferme  que  le 
fuif  de  mouton.  On  en  fait  des  chandelles  très-blanches,  qui  brûlent  bien,  &  qui 
jettent  une  odeur  fort  gracieufe. 

Le  fain  ou  jain-doux  eft  une  efpéce  de  graifie  molle,  qui  vient  aux  animaux 
tout-à-fait  terreftres,  8c  c’eft  principalement  celle  qui  eft  attachée  au  méfentere. 
Le  porc  en  fournit  plus  qu’aucun  autre  animal.  On  bat  &  on  fond  cette  graifie, 
pour  en  faire  des  beignets,  de  la  friture,  de  la  pommade,  8iC? 
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U  oins;  eft  la  graille  de  porc  qui  tient  aux  reins.  Il  en  faut  provifion  dans  notre 
Maifon  Ruftique ,  pour  en  frotter  les  effieux  des  roues,  le  rouleau  des  preffes ,  Sec. 
L’oing,  qu’on  appelle  autrement  axorige ,  eft  la  graille  la  plus  molle  Se  la  plus 
humide  du  corps  des  animaux  :  elle  eft  différente  du  lard,  qui  eft  unegraiffe  fer¬ 
me  Se  du  fuif,  qui  eft  une  graiffe  feche.  On  fe  fert  en  médecine  de  l’axonge 
d’oie,  de  canard,  de  vipere  8e  de  plufieurs  autres,  même  de  celle  de  l’homme, 
qu’on  eftime  beaucoup ,  pour  réfoudre  Se  pour  appaifer  les  tumeurs. 

Ainfi  il  y  a,  fuivant  les  Médecins,  quatre  fortes  de  graiffes;  la  première,  qui 
eft  molle  Se  humide,  s’appelle  axonge  ou  oing ,  pinguedo  ;  la  fécondé  ouvrais 
graiffe,  eft  le  fain-doux ,  adeps ;  la  troifiéme,  plus  ferme  Se  plus  dure,  eft  le  lard, 
laridwn  ;  Se  la  quatrième ,  qui  eft  plus  feche  Se  plus  épaiffe,  eft  le  fuif  flevum. 

Les  flambeaux  ou flambarts  font  toutes  les  graiffes  qui  fe  tirent  des  chairs  qui 
en  ont  trop  Se  que  l’on  dégraiffe,  ou  qui  fe  trouvent  fur  le  bouillon,  quand  il  eft 
refroidi.  Les  Traiteurs,  Rôtiffeurs  Se  Cuifiniers  fondent  toutes  ces  graiffes  avec 
celles  qui  tombent  des  viandes  qu’ils  font  rôtir ,  Se  ils  les  vendent  aux  pauvres 
p-ens,  ou  bien  ils  les  brûlent  eux-mêmes  dans  leurs  grandes  lampes;  ils  en  font 
auffi  fouvent  Hamber  le  feu  pour  le  ranimer  :  tout  fert  en  ménage.  On  fond  cette 
graiffe  une  fécondé  fois,  pour  l’épurer  Se  pour  la  rendre  plus  femblable  au  fain- 
doux.  On  en  confomme  beaucoup  dans  les  manufaélures  de  favon ,  Se  pour  l’enfi- 
mage  des  étoffes  de  laine  :  les  Chandeliers  en  mettent  même  quelquefois  dans 
leurs  chandelles,  quoique  cela  foit  défendu. 

Commerce  fur  Mer. 

Ceux  qui  font  près  de  la  mer ,  ont  en  main  un  autre  débouchement  très-lucratif 
de  toutes  leurs  denrées  Se  effets ,  de  quelque  nature  qu’ils  foient  ;  car  on  com¬ 
merce  de  tout  fur  mer,  grains,  eaux-de-vie,  vins,  cidres,  bieres,  fruits,  toiles  , 
cordages  gros  Se  fins,  bois,  charbons,  chairs,  provifions  8c  denrées  de  toute 
efpéce.  On  peut,  non-feulement  les  vendre  pour  le  compte  de  ceux  qui  en  ont 
befoin  pour  l’entretien  de  leur  équipage  ou  pour  leur  cargaifon ,  mais  on  peut 
encore  charger  foi-même  fur  mer  pour  fon  propre  compte,  ou  bien  mettre  à  la 
groffe  aventure  ou  à  la  prime. 

La  grojfe  aventure  eft  de  prendre  ou  donner  des  effets  que  l’on  tranfporte  d’ufl 
endroit  à  l’autre.  Se  qui  court  les  hafards  du  voyage  pour  le  compte  du  donneur, 
fans  aucun  recours  contre  celui  à  qui  il  les  a  donnés.  Je  prends  des  marchandifes 
pour  les  porter  à  Bordeaux,  à  la  Rochelle  ou  à  Nantes,  à  Lisbonne,  à  Cadix,’ 
à  Barcelone,  à  Londres  ou  à  Amfterdam  ;  fi  elles  arrivent  à  bon  port,  je  paye  le 
prix  dont  nous  femmes  convenus  en  les  prenant;  Se  fi  elles  fe  perdent,  je  ne  paye 
rien.  La  convention  étant  arrêtée  Se  les  marchandifes  livrées ,  le  preneur  les  em¬ 
barque  ;  enfuite  il  fournit  un  contrat  de  groffe ,  qui  eft  une  efpéce  de  lettre  de 
change  du  montant ,  fuivant  les  conventions,  fur  un  Particulier  de  l’endroit  oii 
l’envoi  eft  fait ,  payable  ordinairement  quinze  jours  après  l’arrivée.  Celui  qui 
met  à  la  groffe,  peut  fe  faire  donner  ce  billet  pour  le  lieu  même  ou  il  met,  en 
cas  qu’il  n’ait  pas  de  correfpondance  au  lieu  de  l’envoi  ;  mais  cela  eft  rare  entre 
gens  qui  fe  mêlent  de  mettre  à  la  groffe.  A  quoi  ils  prennent  garde  pour  réuffr, 
c’eft  d’abord  à  la  fortune  ordinaire  de  celui  fur  qui  roule  rembarquement  ,  Sc  ils 
règlent  allez  fouvent  leurs  elpérances  fur  la  réputation  qu’a  le  maître  du  vaiffeau 
a’être  heureux  ou  malheureux  :  outre  cela,  on  prend  garde  fi  lesmefures  de  rem¬ 
barquement  font  bien  prifes,  s’il  y  a  de  la  prudence  dans  le  projet  Sc  dans  le  choix 
des  marchandifes  qui  compofent  la  cargaifon;  Sc  pour  avoir  lieu  d’efpérer  de 
jplufieurs  côtés,  ou  pour  qu’un  bçn  voyage  en  récompenfe  un  mauvais,  on  par¬ 
tage 
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tage  fur  plufieurs  vaiffeaux  ce  qu’on  veut  mettre  fur  mer  :  il  eft  rare  qu’on  n’y 
réunifie  pas,  fur-tout  quand  on  eft  un  peu  entendu  à  profiter  des  faifons  8c  des 
occafions ,  qui  font  renchérir  les  marchandifes ,  8c  des  endroits  où  elles  valent 
beaucoup  plus. 

Si  celui  qui  a  mis  à  la  groffe  aventure,  rte  veut  pas  courir  tout  le  rifque,  il  peut 
faire  afiiirer  fes  effets  ,  en  payant  la  prime  aux  AfTùreurs. 

La  prime  efc  l’intérêt  que  l’Affuré  donne  à  l’Affureur  pour  l’aflurance,  8c  cet 
intérêt  fe  nomme  prime  ,  parce  qu’il  fe  paye  d’avance.  J’envoie  de  la  marchandise 
ou  de  l’argent,  ou  bien  j’ai  donné  de  l’argent  ou  envoyé  des  marchandifes  à  la 
grofle  aventure  :  pour  n’en  pas  courir  le  rifque,  je  m’adreffe  à  la  Chambre  des 
Âffurances,où  font  plufieurs  Affociés ,  que  l’on  nomme  A  fureurs  y  à  qui  je  donne 
un  certain  profit  ,  qu’ils  appellent  prime  ,  moyennant  lequel  ils  me  promettent 
par  un  contrat,  que  l’on  nomme  police  dé  afurance  ,  qu’en  cas  que  le  vaiffeau  faffe 
naufrage ,  ou  foit  pris  par  les  Corfaires  ou  par  les  Ennemis ,  ils  me  payeront  une 
fomme  dont  nous  ferons  convenus. 

S’il  n’y  a  point  de  Chambre  d’Affurance ,  on  peut  contraéler ,  pour  le  même 
effet,  avec  des  Particuliers;  8c  la  prime  avec  les  uns  ou  les  autres  eft  de  quatre, 
cinq ,  huit,  8c  dix  pour  cent,  plus  ou  moins ,  félon  que  le  voyage  eft  long  8c  dan- 
gereux;  car  c’eft  l’Affureur  qui  court  rifque ,  jufqu’à  ce  que  le  vaiffeau  foit  arrir 
vé  au  lieu  où  les  marchandifes  doivent  être  débarquées. 

O11  affure  quelquefois  fur  bonnes  ou  mauvaifes  nouvelles,  comme  quand  otl 
craint  qu’un  vaiffeau  ne  foit  perdu,  à  caufe  qu’on  n’en  a  eu  aucune  nouvelle  :  ett 
ce  cas,  la  prime  eft  confidérable,  comme  de  trente,  quarante,  cinquante,  quatre- 
vingt  pour  cent ,  fuivant  la  convention  ;  8c  fi  l’on  fe  fait  affurer  de  tous  événe- 
mens  prévus  8c  non  prévus,  les  Affûteurs  font  tenus  du  feu  ou  du  naufrage  arrivé 
par  la  faute  du  Patron. 

Ils  ont  fur  les  côtes  de  Normandie  une  autre  forte  de  prêt  à  la  grofTe  aventure, 
qu’ils  appellent  bodinerie  ;  il  eft  afiïgné  fur  la  quille  ou  bodine  du  vaiffeau ,  8c  l’on 
y  hypothèque,' non-feulement  le  corps  du  vaiffeau, mais  encore  les  marchandifes 
qui' y  font  chargées.  La  bodinerie  différé  du  contrat  d’affurance,  en  ce  qu’on  ne 
paye  point  de  prime,  8c  qu’il  n’eft  rien  du  en  cas  de  naufrage  ou  prife;  mais  feu¬ 
lement  quand  le  vaiffeau  arrive  à  bon  port,  on  paye  la  fomme  principale,  avec 
l’intérêt  ou  .profit  maritime  ftipulé  dans  le  contrat.  C’eft  au  créancier  à  prouver 
devant  les  Juges  de  l’Amirauté,  que  le  navire’eft  arrivé  à  bon  port,  pour  rendre 
le  contrat  de  la  bodinerie  exécutoire ,  8c  établir  fon  droit  de  créance  ;  ce  qui  n’eft 
point  dans  les  polices  d’affurance,  où  c’eft  à  l’Affuré  de  juftifier  la  perte  ou  prifq 
■du  navire,  pour  fon  rembourfement  de  la  chofe  alfurée. 


CHAPITRE  IL 

Vfages  &  qualités  de  tout  ce  qui  fe  tire  de  la  Eafe^Cour ,  pour  la  nourritutA 

&  la  faute. 

Par  alphabétique»; 

Ce  que  nous  avons  dit,  jufqu’à pfêfertt ,  du  ménage  de  la  baffe-cour ,  en  font 
proprement  les  profits  ordinaires  &  naturels  ;  mais  ,  outre  cela  ,  on  fait  va¬ 
loir,  à  beaucoup  d'autres  ufages,  tout  ce  qui  fe  tire  de  la  baffe-cour ,  8c  il  eft  boit 
de  fc avoir  à  quoi  on  peut  faire  fer  vir  tout  ce  que  l’on  a  ;  c’eft  le  moyen  de  ne  rieg 
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autant  que  tout  cela  fert  en  alimens  ou  médecine.  Ainfi  c’eft  tôujoufsï 
jui  en  eft  l’objet  précieux  ;  &  comme  tout  eft  fait  pour  fonufage,  il 
faut  expliquer  non-feulement  ce  qui  peut  groflir  fa  bourfe,  mais  encore  ce  qui 
peut  contribuer  à  fa  nourriture,  ou  intéreffer  fa  fanté.  Cela  eft  ici  d’autant  plus- 
utile,  que,  manquant  fouvent  à  la  campagne  de  Médecins  8c  des  autres  fecours- 
néceflaires ,  à  la  fanté  on  trouvera ,  dans  ces  inftru&ions  fur  les  qualités  Se  les  ufa- 
ges  des  denrées  champêtres,  Sc  dans  ce  que  nous  dirons,  au  fécond  Tome,  fur  les 
Simples  8c  l’Apothicairerie  familière,  de  quoi  fe  conferveren  fanté  par  précau¬ 
tion,  ou  de  quoi  la  rétablir,  en  employant,  en  remèdes,  les  chofes  qui  y  font  les 
plus  communes. 

L’A  b  e  i  l  l  e  a  cette  vertu,  qu’étant  féchée  Sc  réduite  en  poudre,  on  fait  de 
cette  poudre,  mêlée  dans  de  l’buile  de  léfard,  uift  efpéce  de  léniment  dont  on. 
frotte  la  tête  ou  les  tempes  pour  les  garnir  de  cheveux. 

Le  beurre  de  cire  eft  une  huile  blanche  &  épaiffe  qu’on  tire  de  la  cire  jaune,  par 
le  moyen  de  la  Chymie;  elle  reftemble‘'afTez  à  du  beurre,  Sc  c’eft  pour  cela  qu’on 
la  nomme  beurre  de  cire .  De  ce  beurre ,  on  tire  une  fécondé  huile ,  claire  comme 
de  l’eau;  elles  font  excellentes,  l’une  8c  l’autre,  pour  les  engelures. 

Le  marc  de  mouches.  On  appelle  ainfi  les  ordures  qui  reftent  dans  les  facs  après 
«[lie  la  cire  en  a  été  tirée  par  la  preffe  ;  il  fert  pour  les  foulures  de  nerfs  Sc  pour  les 
chevaux. 

Le  miel.  Outre  que  le  blanc  fe  mange  quelquefois  feul,8c  s’emploie  en  confitu¬ 
res  Sc  en  tifanes  pectorales,  Sc  que  le  jaune  foit  d’un  ufage  fort  commun  en  Mé¬ 
decine  ,foit  pur  ou  compofé,  on  tire  encore  de  l’un  Sc  de  l’autre,  par  les  opéra¬ 
tions  de  la  Chymie,  une  eau,  un  efprit,  un  fel,  une  huile,  Sec.  qui  ont  toutes  leurs 
Vertus  Sc  utilités. 

La  propolis ,  qu’on  trouve  dans  les  ruches ,  eft  eftimée  fouveraine  pour  les  ma¬ 
ladies  de  nerfs  Sc  pour  les  plaies.  Au  furplus,  pour  tout  ce  qui  regarde  les  mou¬ 
ches  à  miel ,  voye\  ce  qui  en  a  été  dit  ci-devant  au  Chapitre  qui  les  concerne. 

L’A  g  n  e  a  u  eft  un  mets  délicat,  dont  on  mange  depuis  Noël  jufqu’à  la  Pente*» 
côte  :  il  doit  être  choifi  d’une  chair  tendre ,  blanche  Sc  délicate  :  il  eft  humeélant 
Sc  rafraîchiflant ,  nourrit  beaucoup ,  adoucit  les  humeurs  âcres;  mais  il  eftindi- 
gefte,  fur-tout  quand  il  eft  trop  jeune,  ou  qu’il  n’eft  pas  allez  cuit  :  il  convient 
aux  jeunes  gens  bilieux,  mais  les  perfonnes  d’un  tempérament  froid  Sc  flegmati¬ 
que  doivent  en  manger  peu.  Le  fiel  d’agneau  pafie  pour  être  propre  dans  l’épilep- 
fie  ;  on  en  prend ,  depuis  deux  gouttes  jufqu’à  huit ,  dans  une  liqueur  appropriée, 
La  caillette  d’agneau  ne  fert  pas  feulement  pour  faire  cailler  le  lait,  elle  eft  en¬ 
core  eftimée  propre  pour  réfifter  au  venin  :  au  furplus ,  comme  les  agneaux  font 
l’efpérance  du  troupeau,  on  en  défend  quelquefois  la  vente  pour  regarnir  les 
troupeaux. 

U  aliment  le  plus  parfait  eft  celui  dont  les  parties  ont  le  plus  de  dilpofition  a 
fe  tourner  en  notre  fubftance,  c’eft-à-dire,  en  cette  humeur  baîfamique,  qui  fait 
le  foutien  de  la  vie,  Sc  d’où  les  fucs,  qui  nous  compofent,  tirent  toute  leur  ver¬ 
nit:  c’eft  pourquoi  les  meilleurs  alimens  fe  trouvent  dans  la  chair  des  oifeaux, 
des  quadrupèdes  Sc  des  volailles  qui  nous  fervent  de  nourriture.  Au  furplus,  ww? 
Animaux. 

L’A  uooetïk  eft  fort  délicate,  de  bon  goft,  d’un  bçn  fuc ,  nourrit  beau¬ 
coup,  Sc  fe  digéré  facilement.  On  doit  les  cfioifir  grades  Sc  bien  nourries  :  elles 
conviennent  à  toutes  fortes  d’âges  Sc  de  tempéramens,  fur-tout  en  automne,  où 
elles  font  plus  grades  Sc  plus  délicates  qu’en  toute  autre  faifon .  Le  cccz/r  Sc  le fang 
de  l’allouette  font  eftimés  propres  pour  pouffer  par  les  urines  :  Sc  pour  guérir  le# 
foliques  venteufçs  Sc  néphrétiques. 


perdre ,  d’ 
l’homme  q 


T.  Part.  Liv.  VI.  Chap.  II.  Nourriture  &  Jante, 

VA  n  e.  Il  faut  remarquer  que  le  lait  d’ânejfe  eft  bon  à  bien  des  choies  ,  comme 
■nous  le  dirons  ci-après  au  mot  Lait.  (Tuant  à  la  chair ,  on  dit  que  celle  d’ânon  eifc 
bonne  à  manger  Sc  a  mettre  en  pâte;  mais  le  morceau  n’eft  pas  allez  friand  ni 
allez  fin  pour  que  l’on  s’avife  de  tuer  fes  ânons  pour  la  table,  ou  de  les  manger 
quand  ils  font  morts  de  maladie.  Le  Jdng  de  l’âne  eft  fudorifique;  il  agit  par 
fon  fel  volatil,  Sc  la  dofe  eft  d’une  dragme  :  fa  graille  eft  réfolutive;  fon  urine 
eft  bonne  pour  la  gale ,  la  goutte,  la  paralyfie  Sc  les  maladies  des  reins;  on  l’ap¬ 
plique  extérieurement.  Sa.  fente  eft  bonne  pour  arrêter  le  fang  :  l’ongle  defoti 
pied  a  beaucoup  de  fel  volatil,  qui  le  rend  bon  pour  les  maladies  du  cerveau, 
comme  l’épilepfie  :  la  dofe  eft  depuis  un  fcrupule  jufqu’à  une  dragme. 

Les  Animaux  terreftres  nourriflent  plus  que  tous  les  autres.  Les  volatils 
font,  la  plupart,  plus  agréables  Sc  plus  délicats  que  les  terreftres,  Sc  ils  fe  digè¬ 
rent  plus  facilement.  La  chair  mufcul&ufe  eft  la  partie  des  animaux  la  plus  nour- 
riffante,  celle  qui  produit  un  meilleur  fuc  ,  Sc  qui  eft  le  plus  en  ufage  ;  elle  com- 
pofe  la  plus  grande  portion  de  l’animal.  Ceux  qui  font  trop  jeunes  ou  qui  tet- 
tent  encore  ,  ont  une  chair  tendre,  molle,  vifqueufe,  chargée  d’humidités  fu- 
perflues,  Sc  elle  tient  fouvent  le  ventre  libre  :  celle  des  animaux  plus  avancés 
en  âge  eft  plus  ferme  Sc  de  meilleur  aliment;  mais  celle  des  animaux  vieux  de¬ 
vient  feche,  dure  Sc  difficile  â  digérer.  Suivant  les  divers  pays,  la  chair  des  ani¬ 
maux  a  un  goût  Sc  des  qualités  différentes  :  celle  des  animaux  qui  vivent  dans  les 
lieux  humides  Sc  marécageux ,  produit  beaucoup  d’humeurs  groflieres  :  au  con¬ 
traire,  ceux  qui  habitent  les  montagnes,  qui  font  continuellement  en  mouve¬ 
ment,  Sc  qui  refpirent  un  air  pur  ,  ont  la  chair  falutaire,  nourriffiante  ,  facile  â 
digérer ,  de  bon  fuc  &  de  bon  goût.  Les  alimens  font  auffi  beaucoup  de  chan¬ 
gement  à  la  chair  des  animaux  :  ainfi  il  n’y  a  perfonne  qui  ne  diftingue  la 
chair  d’un  lapin  de  garenne  d’avec  celle  d’un  clapier,  Sc  celle  du  cochon  de 
baffe-cour  ,  d’avec  celle  du  cochon  fauvage,  qui  eft  le  fangiier.  Comme  les  ani¬ 
maux  mâles  font  d’un  tempérament  plus  chaud  que  les  femelles,  leur  chair  eft 
auffi  plus  féche,  moins  chargée  d’humidité,  Sc  produit  un  meilleur  aliment.  La 
chair  des  animaux  qui  ont  été  châtrés,  principalement  dans  leur  jeuneffe,  eft 
beaucoup  plus  tendre ,  plus  agréable,  plus  nourriflante ,  plus  graffe  Sc  plus  aifée 
a  digérer ,  que  celle  des  animaux  qui  ne  l’ont  point  été. 

Le  foie  eft  ordinairement  d’une  fubftance  compaéte ,  ferrée ,  difficile  à  digérer,’ 
Sc  propre  à  produire  des  obftrucfions;  cependant  il  différé  beaucoup,  fuivant  l’efi- 
péce,  l’âge  Sc  les  alimens  de  l’animal  :  par  exemple,  on  mange  avec  délices  les 
foies  gras  des  poules,  poulets,  poulardes,  chapons,  oies,  Sc  des  jeunes  cochons 
qu’on  a  nourris  avec  de  la  farine,  du  lait,  des  figues  feches,  des  feves  Sc  autres 
alimens  pareils  :  on  fait  encore  affezde  cas  dos  foies  de  veaux;  mais  ceux  de  plu- 
fieurs  animaux,  avancés  en  âge,  font  de  mauvais  alimens.  Pour  connoître  les 
animaux  qui  ont  le  foie  altéré,  les  Bouchers  pouffent  Sc  preffent  l’œil  au  petit 
angle  ;  Sc  fi  le  bouton ,  qui  eft  au  grand  angle  paroît  blanc ,  c’eft  un  figne  cer¬ 
tain  que  l’animal  eft  pourri ,  fuivant  leur  langage  :  en  effet ,  orqlui  trouve  le  foie 
tuméfié,  les  vaiffeaux  biliaires  remplis  de  peaux  ,  la  graiffe  molle  Sc  aqueu- 
fe ,  Scc. 

La  rate  produit  toujours  un  fuc  greffier  ,  épais  ,  mélancolique  :  elle  eft 
de  dure  digeftion. 

Les  reins ,  qu’on  appelle  communément  rognons,  font  ordinairement  d’une 
(fubftance  folide  ,  compacte  Sc  difficile  à  digérer  :  cependant  il  y  a  quelques  jeu¬ 
nes  animaux,  dont  les  reins  font  affez  tendres  Sc  de  bon  goût ,  comme  ceux  d’a- 
/ gneau,  de  veau,  de  cochon  de  lait,  Sc  autres. 

Le  cœur  eft  un  mufeiç  d’une  ftftftance  fort  folide  &  compacte,  par  conféquenç 
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un  peu  difficile  à  digérer  ;  cependant,  quand  il  eft  bien  cuit,  il  nourrit  beaticOlïpjj 
8c  produit  un  affiez  bon  fuc. 

Le  poumon  eft  d’une  fubftance  molle ,  bumide ,  fuccuîente,  légère,  facile  à  di¬ 
gérer  ,  8c  affiez  nourriffiante  ;  il  peut  paffier  pour  un  bon  aliment. 

L  es  glandes  font  prefque  toutes  tendres  ,  friandes,  agréables  au  goût,  de  botl 
fuc,  nourriffiantes  8c  aifées  à  digérer,  fur-tout  quand  l’animal  étoit  fain  8c  bien 
nourri. 

Les  tejlicules  ont  une  faveur  forte  8c  défagréable  dans  les' vieux  animaux; 
mais  dans  les  jeunes ,  ils  font  d’un  goût  affiez  délicat ,  8c  ils  produifent  un  bon  fuc. 

Le  nerf  de  bœuf  fe.  rt  féché  ;  &  quand  il  eft  réduit  en  maniéré  de  filaffe,  longue 
«Je  huit  à  dix  pouces,  par  le  moyen  de  certaines  groffies  cardes  de  fer,  il  s’em¬ 
ploie  à  nerver,  avec  de  la  colle-forte,  les  arçons  des  felles,  &  les  panneaux  des 
chaifes  &carroffes  :  on  s’en  fertauffi  pour  les  battoirs  des  joueurs  de  longue  paume* 
La  langue  furpaffie  toutes  les  autres  parties  par  fon  goût  excellent;  elle  eft 
d’un  bon  fuc  :  les  langues  d’agneau ,  de  mouton,  de  cochon,  font  fort  aifées  à 
digérer;  celle  de  bœuf,  eft  un  aliment  un  peu  plus  groffier,  mais  elle  eft  très- 
agréable,  8c  nourrit  beaucoup.  Les  langues  de  bœuf  fe  vendent  fraîches ,  par  les 
Bouchers,  aux  Charcutiers,  Traiteurs  8c  Cuifiniers,  qui  les  falent,les  fument., 
8c  les  fourrent.  Il  vient  de  Tours,  de  Blois,  d’Orléans  &  de  Troyes,  quan¬ 
tité  de  langues  de  mouton  8c  de  porc,  faîées  8c  fumées;  celles  d’Anjou  8c  du 
Maine  ont  la  gorge  entière  du  porc.  On  fale  auffi  des  langues  de  morue  en  baril.' 

Les  pieds  ,  8c  les  autres  extrémités  ,  qui  font  toutes  compofées  des  membra¬ 
nes,  tendons  &  cartilages,  produifent  un  fuc  vifqueux,  glutineux,  rafraîchif- 
fant  8c  humeélant.  Elles  font  naturellement  difficiles  à  digérer;  c’eft  pourquoi 
on  ne  fe  fert  que  de  celles  qui  viennent  d’un  animal  jeune,  8c  s’il  fe  peut,  qui 
ïette  encore. 

La  cervelle ,  la  moelle  de  l’épine ,  8c  la  graiffe  ,  font  d’une  fubftance  infipide  , 
difficile  à  digérer ,  propres  à  produire  un  fuc  groffier  &  épais ,  à  exciter  des  nau- 
fées  ,  8c  abattre  l’appétit. 

Les  os  même  fervent  parmi  les  alimens;  on  en  tire  une  efpéce  de  bouillon  ou 
de  gelée  fort  nourriffiante. 

La  moelle  de  bœuf  eft  bonne  pour  faire  des  ragoûts,  des  tourtes.  Les  Médecins 
eftiment,  premièrement  la  moelle  de  cerf,  enfuite  celle  de  veau,  puis  celle  de 
taureau ,  celle  de  chevre,  enfin  celle  de  mouton. 

Uejlomac  8c  les  inteftins  des  animaux,  étant  d’une  fubftance  membraneufe,  ils 
font  auffi  durs ,  vifqueux,  8c  difficiles  à  digérer. 

Le  fang  des  animaux,  de  quelque  maniéré  qu’on  le  prépare,  (  car  on  ne  l’em¬ 
ploie  jamais  feul  8c  tel  qu’il  fort  des  veines,  )  eft  toujours  difficile  à  digérer;  i5 
fe  coagule  aifément,  8c  fournit  quantité  d’humeurs  groffieres.  On  prétend  que  le 
fang  de  taureau ,  bû  auffi-tôt  qu’il  eft  tiré ,  empoifonne.  Le  fang  dont  nous  nous 
fervons  le  plus  fouvent  en  alirnens,  eft  le  fang  de  cochon;  celui  de  lievre  eft 
encore  affiez  agréable  :  on  fe  fert  auffi  de  celui  de  plufieurs  autres  animaux,  plu¬ 
tôt  dans  la  Médecine  que  dans  les  alimens  :  celui  d’un  bouc  au-deffious  de  cinq 
ans  eft  fameux ,  fur-tout  pour  la  guérifon  des  pleuréfies,  &  pour  le  brifement 
de  la  pierre. 

La  BÉcTAssE&laBÉCAssïNE  fortifient,  reftaurent,  nourriffient  beau¬ 
coup,  8c  produifent  un  affiez  bon  aliment,  parce  qu’elles  contiennent  des  fuc$ 
fort  épurés;  elles  excitent  le  lait  8c  la  femence,  mais  elles  échauffent  beaucoup 
quand  on  en  ufe  avec  excès;  elles  fe  digèrent  avec  peine ,  particuliérement  quand 
elles  font  vieilles  ou  maigres  :  c’eft  pourquoi  il  faut  les  choifir  jeunes,  tendres  $$ 
fçrt  gralTçs  ;  Uiiyçr  eft  la  faifon  qu’elles  font  meilleures. 


ï.  Part.  Lïv.  VI.  Char.  II.  Nourriture  &  faute, 

La  Becfigue  eftnourriflante ,  de  bon  Tue,  8c  facile  à  digérer;  elle  excite 
Pappétit,  fortifie  l’eftomac,  convient  aux  convaleficens ,  8c  eft  eftimée  propre 
pour  éclaircir  la  vue  :  il  faut  la  choifir  jeune , grade,  tendre,  Se  principalement 
dans  le  tems  que  les  figues  8c  les  raifins  font  mûrs. 

Le  Belier  n’eft  guères  d’ufage  dans  les  alimens,  à  caufe  de  Ton  odeur  dé¬ 
sagréable,  Se  de  fa  faveur  forte,  qui  approche  de  celle  du  bouc  .'cependant, quand 
le  belier  n’eft  plus  propre  à  faillir,  on  le  fait  tourner  5c  on  l’engraifle;  par-là  il 
devient  mangeable,  quoiqu’il  ne  foit  jamais  fi  bon  que  le  mouton,  ni  même  que 
la  brebis. 

Le  B  e  u  r  r  e  ,  pour  être  bon ,  doit  être  frais  5c  d’un  bon  goût  ;  il  eft  nourriS 
faut  Sc  pe&oral ,  il  lâche  le  ventre,  8c  adoucit  l’âcreté  des  poifons  corrofifs  :  on 
s’en  fert  pour  réfoudre  les  tumeurs,  8c  pour  calmer  les  inflammations,  lorfqu’il 
eft  appliqué  extérieurement  :  on  l’emploie  dans  les  clyfteres  pour  le  flux  de  fang 
£c  la  dyflenterie.  L’ufage  trop  fréquent  du  beurre  eft  dangereux,  il  affaiblit 
l’eftomac,  ôte  l’appétit,  échauffe  beaucoup,  8c  excite  des  naufées  ,  fur-tout 
«juand  il  eft  vieux.  Plus  le  lait  contient  de  parties  huileufes  8c  graffes ,  plus  il 
fournit  de  beurre  :  c’eft  pourquoi  on  en  retire  davantage  de  celui  de  vache  que 
de  tout  autre. 

Le  beurre  eft  d’un  ufage  fort  fréquent  dans  les  ménages  ;  il  n’eft  guères  de 
Sauces  où  il  n’entre.  Le  beurre,  après  qu’il  eft  battu ,  laide  un  lait  qu’en  de  cer¬ 
tains  endroits  on  appelle  battis ,  8c  en  d’autres  babeurre  :  c’eft  une  efpéce  de 
ferum  ,  qui  rafraîchit  8c  humeéie  beaucoup. 

Le  beurre  fale  eft  moins  falutaire  que  le  frais ,  à  caufe  de  la  fermentation  inté¬ 
rieure  qui  a  exalté  8e  défuni  les  principes  huileux  qui  en  font  la  bonté. 

Quant  au  beurre  fondu,  il  n’eft  propre  que  pour  les  fritures ,  5c  il  eft  meilleur 
à  cet  ufage  que  les  autres,  parce  que  le  feu ,  ayant  diflîpé  les  parties  féreufes ,  il 
n’y.refte  plus  que  les  huileufes,  qui  s’enflamment  ailément,  8c  donnent  belle 
couleur  à  ce  qu’on  y  fait  frire. 

Le  beurre  ne  convient  point  aux  perfonnes  bilieufes  :  quand  il  eft  vieux,  il  eft 
défagréable  8e  mal-fain;  Sc  quoique  frais,  s’il  éprouve  trop  le  feu,  il  contraéle 
une  âcreté  dangereufe,  Sc  devient  plus  propre  à  pervertir  les  alimens,  qu’à  les 
adaifonner  ;  c’eft  pourquoi  les  fauces  au  beurre  roux ,  Sc  les  fritures ,  caufent  or¬ 
dinairement  beaucoup  de  rapports  :  cela  n’empêche  pourtant  pas  que  le  beurre 
ne  foit  bon ,  non-feulement  comme  adaifonnement,  mais  encore  comme  aliment 
&  comme  médicament  :  étant  mangé  fur  du  pain,  le  matin  à  jeun  ,  ou  à  l’entrée 
du  dîner  ,  il  adoucit  l’eftomac  Sc  le  purge  ;  il  préferve  même  de  la  pierre , 
par  un  flic  doux  Sc  gliflant  qu’il  produit;  fi  on  le  prend  à  jeun,  Sc  qu’on  y  mêle 
un  peu  de  fucre ,  il  eft  excellent  pour  calmer  la  toux  Sc  pour  aider  à  cracher  :  le 
fùc  de  fouci  ou  de  coqueret ,  qu’on  y  mêle  quelquefois,  le  rend  fort  apéritif  8c 
îrès-fain. 

Le  Beurre  de  cive.  Voyez  Abeille. 

Le  B  o  e  v  f  nourrit  beaucoup ,  produit  un  aliment  qui  ne  fe  diïïipe  guères , 
Sc  rend  les  gens  fains  Sc  vigoureux;  il  rederre  un  peu  le  ventre  :  plus  il  eft  jeune , 
tendre,  gras  Sc  bien  nourri,  meilleur  il  eft.  Plufieurs  chofes  tirées  du  bœuf,  fer¬ 
vent  en  Médecine,  comme  fon  fiel,  fa  fiente,  fies  cornes  ,  fia  graifle  Sc  fa  moelle. 
Son  fiel  guérit  les  ulcérés  de  l’anus  ;  étant  mêlé  avec  du  fuc  de  poireaux,  Sc  en  le 
diftillant  dans  l’oreille,  il  guérit  les  bourdonnement;  il  fait  auflj  mourir  les  vers 
des  enfans ,  en  leur  en  frottant,  le  nombril  :  on  s’en  fert  encore  pour  faire  jaunir 
Üairain  Sc  les  cuirs.  Sa  moelle  aide  à  la  digeftion ,  8c  elle  amollit  les  tumeurs  du¬ 
res  8c’fquirrheufes.  On  guérit  les  piquûres  des  mouches  à  miel  avec  la  fiente  de 
fyzufx  &  elle,  réfout  toutes  fortes  d’enflures  3  8c  principalement  celle  des  tefti- 
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cilles,  en  l’appliquant  de  (fus  avec  des  fleurs  de  camomille  &  de  mélilot. 

Le  Bouc  s’emploie  peu  parmi  les  alimens,  à  caufe  de  Ton  goût  &  defoiï 
odeur  fort  défagréable  ;  cependant  il  engraiffe  beaucoup«&  fournit  un  bon  ali¬ 
ment  quand  il  a  été  châtré  jeune.  L efuij Sc  la  moelle  du  bouc  ,  font  propres  pour 
ramollir,  réfoudre  Sc  adoucir;  ils  fortifient  aufli  les  nerfs.  Son  fang  ,  principa¬ 
lement  celui  qui  a  été  tiré  de  fes  tefticules,  ayant  été  féché  au  foleil,  eft  bon 
pour  réfifter  au  venin ,  pour  exciter  les  Tueurs ,  les  urines,  Sc  les  mois  aux  fem¬ 
mes,  pour  la  pleuréfie  ,  pour  diflfoudre  le  fang  caillé  ,  &  pour  la  pierre  :  on  en 
prend  depuis  vingt  grains  jufqu’à  deux  dragmes. 

La  B  r  e  s  i  s.  La  chair  de  brebis  eft  beaucoup  plus  en  ufage  que  celle  de  bé¬ 
lier,  mais  beaucoup  moins  que  celle  de  mouton,  parce  qu’elle  eft  fade,  vif- 
queufe  Sc  propre  à  produire  des  humeurs  grofiieres  &  un  mauvais  fuc  :  cependant, 
quand  les  brebis  font  grades,  &  avec  cela  ,  jeunes,  elles  font  d’un  allez  bon  ali¬ 
ment,  Sc  fouvent  on  les  fait  palier,  a  la  boucherie ,  pour  du  mouton. 

La  C  a  i  l  l  e  nourrit  beaucoup  ,  donne  de  l’appétit,  Sc  produit  un  bon  fuc  ; 
fur-tout  quand  elle  eft  jeune  &  grade,  mais  il  en  faut  ufer  avec  modération.  La 
graijfe  de  caille  eft  propre  pour  emporter  les  taches  des  yeux,  Sc  fa  fiente  féchés. 
Sc  pulvérifée,  eft  bonne  pour  l’épilepfie. 

Le  Caillé.  l'roye\  Lait. 

La  Cervelle.  Voye\  Animaux. 

Le  Canard  nourrit  beaucoup,  Sc  c’eft  un  aliment  folide,  mais  il  fe  digéré 
difficilement ,  fur-tout  le  domeftique  :  il  faut  le  choifir  tendre,  jeune  8c  gras;  Sc 
plus  il  eft  nourri  de  bons  alimens  ,  &  élevé  dans  un  air  pur  ,  plus  il  eft  agréable 
Sc  falutaire.  Le  foie  du  canard  eft  d’un  goût  agréable,  8c  il  arrête  le  flux 
hépatique.  Sa  graijfe  adoucit ,  réfout  &  amollit.  Peur  guérir  la  colique  ven- 
teufe ,  on  applique  furie  ventre,  un  canard  tout  chaud,  aulü-tôt  qu’il  a  été 
ouvert. 

Le  C  h  a  p  o  n  ,  fur-tout  quand  il  eft  jeune  8c  gras,  nourrit  beaucoup, produit* 
lin  bon  fuc ,  reftaure ,  8c  fe  digéré  facilement  ;  il  eft  propre  dans  la  phthifie  Sc 
dans  la  maladie  de  confomption.  Le  bouillon  de  chapon  eft  d’un  grand  ufage 
pour  fortifier  8c  rétablir  les  forces.  L’âge  ou  les  chapons  font  plus  eftimés ,  eft: 
vers  fixa  huit  mois;  le  chapon,  non  plus  que  le  poulet,  ne  produit  point  de 
mauvais  effet. 

La  C  h  e  v  r  e  fert  peu  en  alimens,  à  moins  qu’elle  ne  foit  jeune;  car,  fans 
cela,  elle  eft  dure  &  difficile  à  digérer;  en  récompenfe  elle  nourrit  &  fortifie 
beaucoup  :  on  l’accommmode  comme  le  mouton.  Sa  fiente  eft  réfolutive  8c  déter- 
five;  elle  deffiéche  8c  aide  à  la  digeftion  :  fi  on  la  prend  intérieurement,  elle  eft: 
bonne  pour  lever  les  obftrucHons  des  vifeeres  :  on  l’applique  aufli  extérieurement 
pour  réfoudre  les  tumeurs  froides ,  Sc  pour  les  autres  maladies  où  il  faut  atté¬ 
nuer  les  humeurs. 

Le  Chevreau  nourrit  beaucoup ,  produit  un  bon  aliment,  8c  fe  digéré  ai- 
fément,  pourvû  qu’il  foit  fort  jeune,  il  paffie  même  pour  très-falutaire  aux  con- 
valefcens  épuifés  de  maladies  ;  il  fent  pourtant  toujours  quelque  goût  de  bou¬ 
quin  :  c’eft  pourquoi ,  comme  on  l’accommode  en  tout  comme  l’agneau ,  les  Rô- 
tifleurs  lailient  un  peu  de  peau  Sc  de  laine  â  la  queue  de  l’agneau,  pour  marquer 
que  ce  n’eft  pas  du  chevreau.  Le  fiel  de  chevreau ,  incorporé  avec  le  pain ,  le 
blanc  d’œuf  Sc  l’huile  de  laurier,  Sc  appliqué  en  forme  de  cataplafme  fur  le 
nombril ,  guérit  la  fièvre  quotidienne. 

Le  Cochon,  fur-tout  quand  il  n’eft  ni  trop  jeune,  ni  trop  vieux,  nourrit 
beaucoup ,  folidement ,  Sc  lâche  un  peu  le  ventre;  mais  il  fe  digéré  difficilement , 
paffie  pour  être  contraire  aux  goutteux  :  les  vieillards  8c  les  perfonnes  foibles ,  dé-' 
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'ticàtes  8c  oifives ,  ne  s’en  accommodent  point  :  la  chair  du  cochon  châtre  eft  plus 
graffe,  plus  fucculente  &  de  meilleur  goût.  La  chair  de  truie  n’eft  pas  d’un  fi 
grand  uiage,  parce  qu’elle  n’eft  pas  fi  agréable  que  celle  du  cochon.  Pour  le 
cochon  de  lait ,  il  n’eft  pas  fi  faiutaire  qu’un  cochon  qui  n’eft  ni  trop  jeune  ni 
trop  vieux.  La  panne  de  cochon  fert  en  Médecine ,  pour  amollir  8c  réfoudre.  Le 
vieux  lard  fondu  8c  coulé,  eft  bon  pour  les  pullules  de  la  petite  vérole ,  8c  pour 
déterger  &  confolider  les  plaies.  La  fiente  de  cochon  appliquée  extérieurement 
cft  réfolutive,  propre  pour  arrêter  le  faignement  de  nez,  pour  l’efquinancie  8c 
pour  la  gale;  &  le  fiel  de  cochon  fait  croître  les  cheveux,  déterge  &  guérit  les 
ulcérés  de  l’oreille. 

Le  Coeur.  Voye\  ci-devant  Animaux. 

Le  Coq  a  la  chair  feche,  de  peu  de  goût,  &  difficile  à  digérer;  c’eftpour- 
quoi  il  eft  peu  en  ufage  :  il  n’y  a  que  la  crête  de  cet  oifeau  qui  foit  un  bon 
manger.  On  emploie  le  coq  pour  les  bouillons  ;  on  choifitmême,  pour  cela, 
les  plus  vieux  :  ce  bouillon  eft  apéritif  8c  déterfif,  il  lâche  un  peu  le  ventre;  il 
nourrit,  reftaure  8c  fortifie  beaucoup.  On  prétend  que  les  parties  génitales  du 
coq,  fur-tout  quand  il  eft  jeune,  conviennent  aux  perfonnes  maigres  8c  atté¬ 
nuées,  8c  excitent  la  femence.  La  graijfe  de  coq  fert,  en  Médecine  aux  mêmes  ufa-^ 
ges  que  celle  de  poule.  Le  cerveau  du  coq  eft  eftimé  bon  pour  arrêter  le  cours 
de  ventre ,  &  {on fiel  eft  convenable  pour  les  maladies  des  yeux,  8c  pour  enlever 
les  taches  de  la  peau. 

Le  coq  d'Inde  a  la  chair  un  peu  plus  ferme ,  8c  fournit  un  aliment  plus  folide: 
Bc  plus  durable  que  le  chapon  8c  le  poulet  :  du  refte  il  eft  à  peu  près  de  mémo- 
nature. 

L’E  s  t  o  m  a  c.  Voye\- ci- devant  Animaux. 

L’E  a  u ,  pour  être  bonne ,  doit  reffembler  à  l’air  pur  ,  c’eft-à-dire ,  n’avoir  ni 
odeur,  ni  goût,  ni  couleur  :  il  faut,  de  plus,  qu’elle  foit  médiocrement  fraî¬ 
che;  qu’elle  ‘s’échauffe  8c  fe  refroidifle  aifément;  qu’étant  évaporée  fur  le  feu  , 
elle  ne  laifle  aucun  fédiment  fenfible;  que  les  légumes  y  cuifent  aifément,  8c  en¬ 
fin  qu’elle  ne  foit  point  fournie  par  des  neiges  ou  des  glaces  nouvellement  fon¬ 
dues,  comme  font  ordinairement,  en  Carême,  les  eaux  de  rivières  :  ce  qui  doit 
obliger,  alors,  ceux  même  qui  font  accoutumés  à' ne  boire  que  de  l’eau,  mais 
qui  n’en  pourroient  avoir  d’autre ,  de  corriger  leur  boiffion  par  un  peu  de  vin.  Il 
y  a  des  perfonnes  qui  ne  jugent  de  l’eau  que  par  fon  poids  :  plus  elle  eft  légère  , 
meilleure  elle  eft.  Nos  ménagères  l’eftiment  bonne  quand  elle  diifout  bien  le 
favon. 

L’eau  de  fontaine  eft  meilleure  que  celle  de  la  plûpart  des  puits,  parce  que 
la  derniere  eft  croupiflante ,  8c  contraéle  par-là  une  groffiéreté  qui  eft  très-nuifi- 
ble  à  l’eftomac.  Pour  bonifier  l’eau  de  puits,  il  faut  en  tirer  le  plus  fouvent  que 
l’on  peut,  8c  ne  point  couvrir  le  puits;  car  plus  elle  a  d’air ,  plus  on  en  tire,  8c 
plus  on  la  bat ,  plus  elle  fe  fubtilile. 

L’eau  de  citerne  eft  la  meilleure  de  toutes ,  parce  que  c’eft  une  eau  qui  s’eft 
élevée  en  l’air,  8c  par  conféquent  une  eau  fubtile  8c  délicate",  qui ,  en  s’élevant 
ainfi ,  a  perdu  ce  qu’elle  avoit  de  groffier  8c  de  terreftre.  Elle  eft  bonne ,  fur- 
tout,  quand  la  citerne,  d’où  on  la  tire,  a  été  remplie  dans  le  printems  &  dans 
l’automne,  parce  qu’alors,  le  nitre  de  l’air  n’eft  pas  fi  groffier  qu’en  hiver;  car 
ce  n’eft  qu’à  caufe  de  la  groffiéreté  du  nitre  ,  que  l'eau  de  neige  ne  vaut  rien.  Il 
y  a  des  eaux  de  certaines  rivières  ou  fontaines,  comme  font ,  par  exemple,  plu- 
lieurs  fontaines  qu’on  ne  voit  qu’au  printems ,  lefquelles  caulent  des  coliques  8c 
-«des  dyffenteries  ;  ce  qui  ne  vient  que  de  ce  que  ces  rivières  ou  fontaines  font. 
produites  par  des  neiges  fondues,  Sç  abondent ,  par  conféquent,  en  parties  grofi- 
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fieres  8c  nitreufes,  qui  caillent  ces  effets  :  c’eft  pour  cela  que  ,  généralement  par¬ 
lant  ,  toutes  les  eaux  font  meilleures  en  été  &  en  automne,  qu’en  hiver  &  au  prin- 
tems.  On  prétend  que  le  plomb,  par  lequel  paffent  la  plupart  des  eaux  des  fon¬ 
taines  artificielles,  aufli-bien  que  la  grofliéreté  des  neiges,  contribuent  à  rendre 
les  obftru&ions  8c  les  dyffenteries  ordinaires  à  ceux  qui  en  font  leur  principal 
üfage,  comme  on  fait  à  Paris.  Comme  l’eau  eft  moins  bonne  en  hiver,  8c  prin¬ 
cipalement  en  Carême,  à  caufe  des  impuretés  qu’elle  contracte  par  la  fonte  des 
neiges  8c  des  glaces ,  on  peut  corriger  ce  défaut  en  la  filtrant  avec  foin  ;  cela  le 
fait  communément  en  la  faifant  palier  par  le  fable  :  la  pierre  de  Méxime  eft  ex¬ 
cellente  pour  cet  effet,  mais  elle  eft  rare. 

L’eau  de  riviere  eft  meilleure  que  celle  de  puits,  parce  que  celle-là  fe  fubti- 
iife  en  roulant,  8c  s’affine  davantage:  celle  d’étang  eft  très-mauvaife,  par  une 
raifon  contraire,  8c  celle  de  marais  encore  plus. 

L’eau  confervée  quelque  tems ,  eft  meilleure  que  celle  qui  vient  d’être  puifée^ 
parce  que  par  le  repos ,  elle  fe  décharge  de  fes  parties  terreftres. 

Les  vaifleaux  les  plus  propres  pour  conferver  i’eau,  font  ceux  de  verre,  de  terre,’ 
8c  de  bois  ;  mais  les  derniers  font  moins  fains ,  parce  que  l’eau  en  diffout  des  par¬ 
ties  ligneufes  Se  falines,  qui  la  corrompent  en  peu  de  tems. 

L’eau  rafraîchit  Sc  humecte  confidérablement;  8c  étant  prife  en  une  quantité  mé¬ 
diocre,  elle  lave  les  matières  impures,  elle  emporte  les  fels  greffiers,  8c  elle  fert 
de  véhicule  aux  alimens  ;  mais  l’excès  accable  8c  débilite  les  vifeeres ,  principale¬ 
ment  quand  on  la  prend  à  jeun, 8c  elle  peut  caufer  l’hydropifie  8c  beaucoup  d’au¬ 
tres  incommodités.  L’eau  de  neige  8c  la  glace  font  mal-faines,  principalement: 
dans  les  pays  tempérés;  8c  l’eau  trop  froide  peut  congeler  les  liqueurs  du  corps  Sc 
arrê  ter  leur  cours.  Au  furplus,  quand  elle  eft  bien  légère,  claire  8c  pure,  elle  con¬ 
vient  en  tout  tems,  à  toute  forte  d’âge  8c  de  tempérament  ;  mais  en  plus  grande 
quantité  aux  bilieux  8c  aux  mélancoliques,  qu’aux  flegmatiques  8c  aux  fanguins. 

L’E  tourneau,  pourvu  qu’il  foit  jeune 8c  gras,  eft  nourriflant,  de  boa 
fuc  ,  8c  propre  pour  l’épilepfie  :  il  convient  à  toutes  fortes  d’âges  8c  de  tempé- 
ramens  ;  mais  s’il  eft  vieux  ou  maigre,  il  eft  dur  Sc  de  mauvais  goût 

Le  Faisan.  Sa  chair  eft  délicate ,  fort  nourriffante,  de  bon  fuc,  folide  Sc 
fortifiante;  elle  fe  digéré  aifément,  rétablit  les  étiques  8c  les  convalefcens,  Sc 
convient  aux  épileptiques  8c  aux  perfonnes  attaquées  de  convulfïons  :  il  faut 
le  choifir  jeune  8c  gras;  il  eft  meilleur  en  automne  qu’en  tout  autre  tems.  La 
■graille  du  faifan  appliquée  extérieurement,  fortifie  les  nerfs,  réfout  les  humeurs, 
8c  difîîpe  les  douleurs  du  rhumatifme. 

Les  Farines  fervent  principalement  à  faire  du  pain ,  comme  nous  le  dirons,1 
ci-après  ,  à  l’article  du  Pain;  mais  elles  fervent  encore  à  plufieurs  autres  ufages. 
Par  exemple,  la  farine  de  froment  eft  employée  pour  faire  de  la  bouillie;  elle 
humeête  Sc  nourrit  beaucoup:  cet  aliment  eft  très  -  agréable  au  goût,  8c  fort 
fain  ;  auflï  en  nourrit-on  les  enfans  à  la  mammeile.  La  farine  de  méteil  n’êft 
gueres  propre  en  aliment,  que  pour  faire  le  pain;  les  gens  de  la  campagne  en 
font  de  la  -bouillie,  8c  les  Ouvriers  en  font  de  la  colle  :  on  fe  fert  beaucoup  de 
cette  farine,  à  la  campagne ,  pour  blanchir  de  l’eau ,  qu’on  donne  à  boire  aux 
oeftiaux  ,  quand  ils  font  malades.  Pour  la  farine  de  feigle  pur,  on  ne  voit  pas 
qu  elle  puiffe  être  utile  en  aliment,  que  pour  en  faire  du  pain  :  er.  Médecine  on  en 
fait  des  cataplafmes  réfolutifs  ;  on  la  donne  en  breuvage ,  avec  de  i’eau ,  au  bétail,1 
pour  le  rafraîchir.  La  farine  d’avoine ,  qu’on  appelle  autrement,  gruau  ,  humeèld 
8c  adoucit  beaucoup;  il  excite  le  fommeii,  il  rafraîchit,  il  reicaure  les  corps 
atténués  de  maladies  :  on  le  prend  en  tifane  8c  en  décoction,  dans  du  lait  o\J 
»ie  l’eau.  Le  meilleur  gruau  eft  celui  qui  yient  de  Tçuraine  8c  de  Bretagne. 

-h’or# 
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Uorge  mondé eft  un  orge  dépouillé  de  fa  peau,  qu’on  prend  aufii  en  décoftion, 
dans  de  l’eau  ou  dans  du  lait  :  cet  orge  pris  ainfi  eft  rafraîchiffant  Sc  nourriffant; 
il  eft  aufii  fort  agréable  au  goût;  il  a  les  mêmes  vertus  que  le  gruau,  fi  ce  n’eft 
qu’il  nourrit  moins  :  on  doit  le  choifir  nouveau,  bien  nourri ,  blanc  Sc  fec  :  le 
meilleur  eft  apporté  de  Vitry-le-François. 

Le  millet ,  réduit  en  farine,  fert  non-feulement  à  faire  du  pain,  mais  encore 
des  cataplafmes  réfolutifs. 

Il  y  a  aufii  la  farine  des  feves s  dont  on  ne  fe  fert  point  en  aliment.  Les  Perru¬ 
quiers  en  font  ufage  pour  dégraiffer  leurs  cheveux  :  nous  l’employons  à  bien  des 
remèdes  pour  les  chevaux  &  les  beftiaux.' 

La  Fauvette  a  les  mêmes  vertus  que  la  becfigue.  Voyez  ci-devant  Becfigue , 

Le  Foie  Voyez  ci-devant  Animaux. 

Le  Fromage,  étant  la  partie  du  lait  ia  plus  groffiere,  nourrit  beaucoup,  5c 
produit  un  aliment  foiide,  mais  difficile  à  digérer  quand  on  en  mange  trop;  au 
lieu  qu’étant  pris  en  petite  quantité,  il  peut  aider  à  la  digeftion ,  parce  qu’alors 
il  fert  de  ferment  aux  autres  alimens.  Il  faut  qu’il  ne  foi  t,  ni  trop  nouveau, 
ni  trop  vieux;  il  eft  alors  plus  falutaire ,  parce  qu’il  a  moins  d’humidité ,  Sc  qu’il 
eft  devenu  plus  aifé  à  digérer  par  la  petite  fermentation  qu’il  a  foufferte  ;  au  lieu 
que,  quand  il  eft  trop  nouveau,  comme  il  eft  mou  Sc  chargé  d’humidité  ,  il  eft  pour 
lors  pefant  fur  l’eftomac,  venteux  Sc  difficile  à  digérer;  il  eft  pourtant  fort  nour- 
riffant ,  Sc  lâche  médiocrement  le  ventre.  Quand  ,  au  contraire  ,  il  eft  trop  vieux,  il 
eft  fec,  piquant,  brûlant  fur  la  langue,  d’une  odeur  forte  8c  défagréable,  échauffe 
beaucoup  par  fa  grande  âcreté  ,  produit  un  mauvais  fuc  ,  Sc  rend  le  ventre  paref- 
feux.  Le  fromage  eft  beaucoup  plus  agréable  8c  plus  fain ,  quand  le  lait ,  dont  on 
le  fait,  n’a  point  été  écrémé  :  le  fei  rend  aufii  le  fromage  de  meilleur  goût,  &  il 
e’en  conferve  plus  long-tems.  Le  fromage  de  brebis  fe  digéré  plus  facilement  que 
celui  de  vache  ;  mais  il  ne  nourrit  pas  tant,  Sc  il  n’eft  pas  fi  agréable  :  celui  de  che- 
vre  eft  beaucoup  moins  eftimé;  cependant  il  fe  digéré  affez  aifément.  Le  fromage 
vieux  8c  aigre,  appliqué  extérieurement,  appaife  les  douleurs  de  la  goutte. 

La  G  elinotte  de  bois  a  la  chair  extrêmement  tendre,  délicate  8c  très-aiftée 
à  digérer,  parce  qu’elle  n’eft  nullement  fibreufe  :  c’eft  pourquoi  elle  nourrit 
■beaucoup  &  fournit  les  fucs  les  plus  épurés  :  on  la  recommande  pour  guérir  les 
douleurs  néphrétiques. 

LeG-.UI.GNA  r  d  contient  les  mêmes  principes  que  l’ortolan.  Voyez  Ortolan . 

La  Graisse.  Voyez  Animaux. 

La  Grive  excite  l’appétit,  fortifie  l’eftomac ,  nourrit  beaucoup  ,  a  la  chair 
délicate,  d’un  goût  exquis  &  d’un  bon  fuc  :  elle  eft  bonne  pour  l’épilepfie  Sc 
pour  les  convalefcens;  elle  eft  plus  délicate  Sc  plus  agréable  en  automne  Sc  en 
lems  froid  :  il  faut  la  choifir  ,  autant  qu’on  le  peut ,  jeune  Sc  graffe. 

Le  Gruau  n’eft  autre  chofe  que  de  l’avoine  bien  mondée  de  fa  peau  Sc  de 
Les  extrémités,  &  réduite  en  farine  groffiere.  Au  furplus  voyez  Farine  d’avoine . 

La  Grue  n’eft  guères  en  ufage  parmi  les  alimens,  cependant  quand  elle  eft  jeune 
Sc  tendre,  elle  eft  affez  délicate;  elle  nourrit  beaucoup  ,  Sc  l’aliment  en  eft  foiide, 
mais  un  peu  difficile  à  digérer.  On  l’eftime  propre  pour  la  colique  venteufe ,  pour 
éclaircir  ia  voix,  augmenter  la  femence,  Sc  fortifier  les  nerfs.  La  graiffe  de  grue 
ramollit  les  duretés ,  &  en  en  mettant  dans  l’oreille,  elle  guérit  la  furdité  :  fa  tête, 
fes  yeux  Sc  fon  ventricule  font  bons  pour  les  fiftules  Sc  pour  les  ulcères  variqueux, 

Les  Intestins.  Voyez  ci-devant  Animaux. 

Le  Lait  différé  beaucoup  fuivant  la  nature  ,  l’âge  Sc  les  alimens  de  l’animal 
<qui  le  dorme,  Sc  fuivant  la  différente  faifon  où  on  le  prend.  On  doit  le  choifir 
jâlanc,  d’une  confiftance  médiocre, -d'une  bonne  odeur,  d’une  faveur  tout-à  fais 
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exempte  d’âpreté,  d’amertume,  d’aigreur  8c  de  falure,  Se  nouvellement  tiré 
d’un  animal  qui  ne  foit  ni  trop  jeune,  ni  trop  vieux,  Se  qui  foit  fain  Se  gras.  En 
général,  le  lait,  qui  a  ces  qualités,  fe  digéré  aifément,  nourrit  beaucoup,  aug¬ 
mente  l’humeur  féminale,  rétablit  les  étiques  Se  les  perfonnes  maigres  Se  atté¬ 
nuées  ,  appaife  les  ardeurs  d’urine  Se  les  douleurs  de  la  goutte  ,  adoucit  les  âcre- 
tés  de  la  poitrine  Se  des  autres  parties,  convient  à  ceux  qui  ont  pris  quelques 
drogues  âcres  Se  corrofives,  8e  il  eft  propre  dans  les  dyffenteries  Se  dans  les  diar¬ 
rhées  caufées  par  des  humeurs  picotantes;  mais  il  incommode  quelquefois  l’eftomac 
&  les  inteftins,  parce  qu’il  les  gonfle  en  fe  raréfiant  :  il  eft  pernicieux  dans  la  fiè¬ 
vre,  Se  à  ceux  qui  font  fujets  aux  catarrhes  pituiteux  ou  qui  ont  des  obftruéHons; 
&  il  convient  peu  aux  vieillards,  aux  bilieux,  aux  pituiteux,  aux  mélancoliques  8c 
â  ceux  qui  abondent  en  fels  acides,  parce  qu’il  fe  caille  aifément  par  la  chaleur  de 
la  fièvre ,  ou  quand  il  trouve  un  eftomac  rempli  d’acide,  Se  il  ne  fait  qu’augmen¬ 
ter,  par  fes  parties  grcflïeres,  les  vifcofités  Se  les  humeurs  qui  caufent  les  ca- 
tarrhes  Se  les  obftruétions.  Malgré  tout  cela,  bien  des  gens  veulent  que  le  lait  foit 
le  plus  nourriflant,  Se  même  le  meilleur  Se  le  plus  falutaire  de  tous  les  alimens. 
Dans  les  premiers  tems.  c’étoit  le  plus  ordinaire,  Se  on  ne  s’y  nourrifloit prefque 
que  de  laitage  ;  il  eft  encore  en  ufage  chez  toutes  les  Nations  du  monde  ;  actuel¬ 
lement  la  plupart  des  Amples  habitans  du  Nord ,  même  de  la  Hollande  fepten- 
trionale  Se  de  la  Frife,  ne  vivent  encore  que  de  laitage,  Se  ne  boivent  que  dit 
petit  lait ,  quoiqu’ils  foient  fains  Se  forts  ,  toute  leur  vie. 

Le  lait  de Jemme  eft  fort  tempéré,  très-propre  pour  les  étiques  ,  pour  les  rou¬ 
geurs,  pour  les  fluxions  d’yeux  Se  pour  la  goutte;  Se  c’eft  le  lait  qui  a  le  plus 
de  rapport  avec  notre  conftitution  naturelle. 

Le  lait  d’ anejje  s’y  rapporte  beaucoup  pour  fa  confiftance  Se  fes  vertus  :  il  eft 
tres-empioyé  pour  la  phthifie  Se  les  autres  maladies  du  poumon,  il  eft  peétoral , 
humeétant,  reftaurant  Se  rafraîchiflant ,  plus  clair,  plus  léger  Se  plus  facile  à  di¬ 
gérer  que  les  autres  laits ,  parce  qu’il  eft  plus  féreux  ;  il  adoucit  les  humeurs 
âcres  qui  tombent  fur  la  poitrine,  fur  les  yeux  ou  ailleurs,  foulage  les  goutteux,' 
engraiffe  Se  donne  la  liberté  au  ventre  ;  mais  on' prétend  qu’il  faut  faire  étriller  , 
tous  les  jours,  l’ânefle  dont  on  prend  le  lait,  parce  qu’en  l’étrillant  on  ouvre  da¬ 
vantage  les  pores  de  fa  peau,  Se  par-là,  on  facilite  le  pafiage  des  vapeurs  fuli  « 
gineufes,  qui,  fans  cela,  fe  mêleroient  avec  le  lait,  Se  en  altéreroientla  qualité. 

Le  lait  de  chevre  a  moins  de  férofité  que  celui  d’ânefle;  il  fe  caille  aifément;  il  con¬ 
vient,  plus  qu’aucun  autre  lait,  aux  perfonnes  d’un  tempérament  humide;  Se  il  eft  un 
peu  aftringent, parce  que  la  chevre  fe  nourrit  ordinairement  de  plantes  aftringentes. 

Le  lait  de  brebis  contient  encore  moins  de  férofité,  mais  il  eft  fort  gras  Se  épais: 
c’eft  pourquoi  on  en  fait  plutôt  du  fromage  que  de  le  prendre  en  nature  de  lait, 
îl  ce  n’eft  dans  les  lieux  oii  on  en  a  peu  d’autres  :  on  prétend  que  fon  ufage  fré¬ 
quent  engendre  des  taches  blanches  fur  la  peau. 

Le  lait  de  vache  eft,  de  tous  les  laits ,  le  plus  en  ufage  parmi  les  alimens  :  il 
eft  gras ,  très-propre  à  nourrir  8c  rétablir  les  parties  folides ,  &  c’eft  le  plus  agréa¬ 
ble  de  tous  les  laits  :  on  le  prend  én  aliment  ordinaire,  en  afïaifonnemçnt,  en 
meuecine,  par  la  bouche,  ou  en  lavement  :  il  eft  rafraîchi  (Tant  par  lui-même  ;  mais 
h  perd  un  peu  de  cette  qualité  quand  on  l’emploie  en  affaifonnement ,  parce  que 
la  cuiflon  lui  ôte  de  fa  partie  léreufe  ,  qui  eft  ce  qui  le  rend  rafraîchiflant.  Le  lait 


aigrir  dans  l'eitomac  comme  l'autre.  L-a  qualité 
non-feulement  de  rafraîchir,  mais  encore  d’adoucir  ;  il  conferve  cette  derniere 
propriété  dans  l’aflaifonnement,  8c  il  la  communique  aux  alimens  ayee  lefquçJi 
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ttft  le  mêle  j  enforte  que  s’ils  ont  quelque  chofe  de  trop  âcre ,  il  les  corrige  ordinaf 
renient  :  il  acquiert  en  même  tems,  par  la  cuilfon ,  deux  autres  propriétés  ;  l’une , 
de  lier  les  parties  trop  fubtiies  des  alimens ,  enforte  qu’en  les  empêchant  de  fe  dif- 
fiper  auffi  vite  qu’elles  feroient,  il  les  rend,  par-là,  plus  nourriffantes;  l’autre,  de 
refferrer  un  peu  le  ventre,  8c  d’être  propre,  par  conféquent,  avec  les  alimens  que 
l’on  craint  qui  ne  lâchent  trop ,  comme  les  épinars ,  les  citrouilles ,  Scc.  Lorfqu’on 
prend  du  lait,  le  matin ,  pour  fe  rafraîchir,  il  eft  fur  qu’il  vaut  mieux  le  prendre 
crud  que  cuit ,  Sc  feul  que  mêlé  avec  d’autres  alimens.  Le  lait,  quand  on  en'  ufe 
Souvent  8c  qu’on  le  prend  pur,  laifTe  entre  les  dents  une  humeur  acide,  qui  les  ron¬ 
ge  peu-à-peu  8c  qui  les  fait  carier,  il  gâte  auffi  les  gencives  en  les  ramolliffant;  ce 
qu’on  peut  néanmoins  prévenir  en  fe  lavant  la  bouche  dès  qu’on  en  a  pris:  on  n’en 
doit  pas  craindre  le  même  effet  quand  il  eff  mêlé  avec  les  viandes,  parce  qu’alors  il 
eft  en  moindre  quantité,  les  alimens  le  corrigent,  8c  il  s’arrête  moins  aux  dents. 

Le  lait  de  cavale  a  beaucoup  de  férofité,  8c  peu  de  parties  grades. 

Le  lait  de  chameau  ,  qui  eff  en  ufage  en  quelques  endroits ,  reffemble  beaucoup 
jà  celui  de  cavale  ;  ils  ont  tous  deux  à  peu  près  les  mêmes  vertus  que  le  lait  d’àneffe. 

Le  lait  de  truie  n’eft  d’aucun  ufage,  parce  qu’il  eft  trop  crud  Sc  trop  aqueux,  011 
çn  fait  pourtant  du  fromage  en  quelques  pays. 

La  crème  eff:  fort  anodyne  8c  très-facile  à  digérer.  Le  petit-lait  rafraîchit  Sc  hu- 
meéle  beaucoup  ;  mais  le  lait  caille  fe  digéré  un  peu  difficilement,  8c  produit  des 
humeurs  groffieres,  quoiqu’on  prétende  qu’il  nourrit  beaucoup.  La  crème  eff  le 
meilleur  baume  qu’il  y  ait  dans  la  nature,  pour  adoucir  toutes  fortes  d’âcretés  ; 
c’eft  pourquoi  elle  eft  merveilleufe  dans  la  phthifie,  danslagoutteSc  dans  les  au¬ 
tres  maladies  des  articles.  Il  n’eft  point  d’aliment  plus  ami  du  corps,  pourvu  qu’on 
5ie  foit  pas  d’un  tempérament  gras  Sc  bilieux  :  en  ce  cas,  on  doit  plutôt  ufer  du 
lait  écrémé.  On  ne  fçauroit  trop  recommander  l’ufage  du  petit-lait  à  ceux  qui  ont 
îe  fang  trop  épais  Sc  les  fibres  trop  roides. 

Au  refte ,  le  lait  de  chaque  animal  eft  plus  ou  moins  falutaire,  fuivant  les  fai¬ 
sons  différentes  :  dans  leprintems  3c  dans  l’été,  il  eft  plus  féreux,  moins  épais,  Sc 
plus  aifé  à  digérer  qu’en  aucun  autre  tems,  parce  que  l’animal  vit  alors  d’ali— 
mens  plus  humides  Sc  plus  fucculens  :  c’eft  auffi  pourquoi  on  fait  prendre  le  lait 
aux  infirmes  dans  ce  tems.  Le  lait  eft  auffi  different,  fuivant  l’âge  de  l’animal  : 
quand  il  eft  dans  fa  vigueur,  fon  lait  eft  plus  cuit,  mieux  conditionné,  Sc  plus 
aifé  à  digérer  que  quand  il  eft  trop  jeune  ou  trop  vieux,  parce  que,  dans  le  pre¬ 
mier  âge ,  fon  lait  eft  trop  crud  Sc  trop  féreux,  8c  dans  le  dernier ,  il  eft  trop  fec , 
peu  crémeux  Sc  peu  chargé  d’efprits. 

Le  Lard.  Voyez  Cochon. 

Le  Marc  de  mouches.  Voyez  Abeilles. 

Le  Merle  n’eft  pas  fi  délicat  ni  fi  aifé  à  digérer  que  la  grive ,  quoiqu’il  ait 
beaucoup  de  rapport  avec  cet  autre  oifeau  j  il  produit  pourtant  un  bon  lue ,  nour-* 
rit  beaucoup ,  Sc  fe  digéré  affez  aifément,  quand  il  eft  jeune ,  tendre  Sc  gras  ;  au¬ 
trement  il  a  la  chair  dure  Sc  difficile  à  digérer  :  il  eft  bon  dans  la  dyffenterie  Sc 
dans  le  cours  de  ventre. 

Le  Musrier,  oifeau.  Voyez  Becfigue  8c  Fauvette.  Il  a  les  mêmes  vertus* 

La  Mie.  Voyez  Pain. 

Le  Miel.  Voyez  Abeilles. 

La  Mouche  à  miel.  Voyez  Abeilles. 

Le  Mouton  nourrit  beaucoup ,  fournit  un  bon  aliment,  Sc  fe  digéré  facilement 
fur-tout  quand  il  eft  jeune,  médiocrement  gras ,  nourri  de  bons  alimens,  Sc  éleve 
dans  un  air  pur  8c  fec  :  la  chair  en  eft  fuçculente  Sc  très-eftimée ,  parce  qu’elle  eft 
.tendre,  de  bon  goût,  fort  tempérée,  Sc  chargée  d’humeurs  balfamiques  Sc  volai 
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tiles,  qui  le  rendent  propre  à  toute  forte  d’âge  8c  de  tempérament.  On  emploie  ÎÔ 
Jicl  de  mouton  pour  déterger  les  ulcérés  des  yeux  ;  8c  on  fe  fert  de  fon  fuij  intérieu¬ 
rement  pour  arrêter  la  ayffenterie  :  on  le  mêle  auffi  dans  les  onguens,  dans  les 
emplâtres  8c  dans  les  pommades ,  pour  réfoudre  8c  pour  adoucir. 

Les  peaux  de  moutons  font  excellentes  contre  les  rhumatifmes  8c  les  froidures  : 
c  eft  pour  cela  qu’on  en  double  quelquefois  des  veftes  Se  des  jupes.  Elles  font 
auflî  très-bonnes  contre  les  foulures  de  nerfs  :  c’eft  pourquoi,  quand  un  enfant  a 
fait  une  chute  dangereufe,  ou  qu’on  s’eft  démis  quelque  membre,  il  eft  ordinaire, 
fur  -tout  à  la  campagne ,  de  s’envelopper  la  partie  affligée  dans  une  peau  de  mou¬ 
ton  tout  nouvellement  tué;  par-là  on  prévient  les  fuites  du  mal,  fouvent  même 
il  r.e  faut  que  cela  pour  le  guérir. 

Les  Œ  u  f  s  en  général,  quoiqu’ils  different  un  peu  ,  fuivant  leur  âge  8c  fuivant 
les  oifeaux  qui  le  donnent ,  font  nourriffans ,  de  bon  aliment;  ils  augmentent 
l’humeur  féminale ,  adouciffent  les  âcretés  de  la  poitrine,  conviennent  aux  phthi- 
fiques,  fe  diffribuent  aifément,  appaifent  les  hémorrhagies,  8c  font  eftimés  pro¬ 
pres  pour  rendre  la  voix  nette  Sc  fonore;  il  faut  les  choifir  les  plus  frais  qu’il  fe 
peut,  8c  ielon  quelques-uns,  blancs  Sc  longs  :  les  œufs  trop  vieux  échauffent 
beaucoup,  fourniffent  un  mauvais  fuc,  Sc  font  préjudiciables,  principalement 
aux  gens  d’un  tempérament  chaud  Sc  bilieux.  L’œuf  ne  doit  être  ni  trop  cuit  ni 
trop  peu  :  quand  il  l’eft  trop  peu,  il  efc  glaireux  Sc  difficile  à  digérer;  quand, 
au  contraire,  il  effi  trop  cuit ,  il  n’a  plus  de  fluidité ,  Sc  forme  un  corps  ccmpaéhe 
8c  pefant  fur  l’eftomac.  Le  blanc  d’œuf  a  des  principes  huileux  Sc  flegmatiques , 
eft  rafraîchiffant,  Sc  calme  les  mouvemens  violens  des  liqueurs;  Sc  le  jaune  for¬ 
tifie  davantage,  Sc  augmente  la  quantité  des  efprits. 

Quand  on  mêle  les  œufs  avec  les  légumes,  les  légumes  en  font  moins  lourds  far 
l’eftomac,  de  même  que  le  poiffion  eft  moins  flegmatique  Sc  plus  nourriffiant,  quand 
on  y  mêle  des  œufs  ;  Sc  lorfqu’on  en  mêle  dans  les  bouillons  Sc  dans  les  potages,  on 
fuppiée  en  partie  par  ce  moyen  aux  bouillons  Sc  aux  potages  à  la  viande.  Les  œufs 
les  meilleurs  Sc  les  plus  convenables  à  lafanté  ,  font  ceux  de  poules  Sc  de  faifans: 
ceux  d'oies  Sc  d’autruches,  viennent  enfuite.  Il  y  a  des  pays  ou,  avec  quelques  blancs 
d’œufs  battus  dans  de  l’eau  de  fontaine,  on  fait  une  boiffion  fort  humeélante,  rafraf 
chifiante,  convenable  aux  fiévreux ,  Sc  propre  à  exciter  une  liberté  de  ventre.  Les 
œufs  de  paons  font  eftimés  bons  pour  la  goutte  vague,  Sc  ceux  de  corbeaux  pour 
la  dyffienterie.  Les  œufs  d’outardes  fervent  à  noircir  les  cheveux  ;  Sc  ceux  de  lafe- 
che,( poiffion  fort  connu  à  Bordeaux, à  Lyon,  à  Nantes,  Sc  fur  les  bords  de  la  Mé¬ 
diterranée  Sc  de  l’Océan,  )paffie  pour  provoquer  l’urine  Sc  les  mois  aux  femmes. 

L’O  r  g  e.  V  oyez  Pain. 

L'Ortolan  eft  un  mets  délicieux,  parce  que  la  chair  en  eft  tendre,  délicate, 
fucculente  Sc  d’un  goût  exquis,  fur-tout  quand  il  eft  jeune  Sc  gras  :  il  fortifie, 
nourrit,  augmente  la  femence,  fe  digéré  aifément,  produit  un  bon  fuc,  Sc  ne  fait 
de  mauvais  effet  que  par  l’excès.  Sa  chair  fait  venir  les  mois  aux  femmes,  Sc  fa 
graiffie  réfout  Sc  adoucit. 

Les  O  s.  Voyez  Animaux. 

L’Outard  e  veut  être  mortifiée  quelques  jours  avant  que  d’être  mangée;  elle 
eft  allez  nourriffiante  Sc  même  délicate,  quand  elle  eft  jeune  Sc  grafl'e  :  c’eft  en  hi¬ 
ver  Sc  en  automne  qu’elle  l’eft  plus.  Sa  chair  eft  plus  dure  que  celle  d’oie,  Sc 
plus  tendre  que  celle  de  grue  :  comme  elle  fe  digéré  un  peu  difficilement ,  elle 
n’eft  bonne  que  pour  les  bons  tempéramens,  les  forts  eftomacs  8c  les  gens  de 
grand  exercice.  La  graiffe  d’outarde  eft  anodyne  Sc  réfolutive  :  fa  fiente  eft  bonne 
pour  la  gale ,  Sc  fes  œufs  pour  noircir  les  cheveux ,  comme  nous  l’avons  dit. 

,L’0  x  y  c  r  a  t,  qui  n’eft  autre  chofe  qu’un  peu  de  vinaigre  mêlé  dans  dç 
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OU  feize  fois  plus  d’eau  que  de  vinaigre,  s’emploie  dans  les  fomentations, 
dans  les  gargarifmes  8c  dans  les  lavemens. 

L’Oxymel  fe  fait  avec  deux  parties  de  miel  &  une  de  vinaigre;  il  ell  propre  à 
incifer  les  humeurs  cralïes  8c  vifqueufes  ;  on  le  mêle  dans  les  gargarifmes. 

L’Oye  ,  fur-tout  la  fauvage ,  ell  un  manger  affez  agréable  &  nourriffant,  mais 
lin  peu  difficile  à  digérer  :  il  faut  la  choifir  entre  deux  âges  :  elle  convient ,  princi¬ 
palement  en  hiver,  aux  eftomacs  forts  8c  aux  gens  bilieux  8c  de  grand  exercice  ; 
au  relie,  elle  n’ell  pas  fort  falutaire.  La  première  peau  des  pieds  de  l’oie',  prife 
en  poudre  au  poids  d’une  demi-dragme  ,  ell  allringente ,  8c  arrête  les  écoulemens 
•immodérés.  Le  même  poids  de  fes  excremens  réduits  en  poudre,  raréfie  8c  atté¬ 
nue  les  humeurs,  excite  les  fueurs,  les  urines  8c  les  mois  aux  femmes,  8c  hâte 
l’accouchement.  Son  fang  refille  au  venin  :  on  en  donne  deux  ou  trois  dragmes. 
Sa  graiffe  ell  réfolutive  &  émolliente,  adoucit  les  hémorrhoïdes,  appaife  les  dou¬ 
leurs  d’oreilles  ,  lâche  le  ventre ,  8c  guérit  les  rhumatifmes. 

Le  P  a  1  n  différé ,  fuivant  les  différentes  matières  dont  il  ell  fait,  Sc  fuivant  le 
degré  de  fa  fermentation  &  de  fa  cuiffon.  Le  meilleur  ell  celui  qui  a  été  fait  avec 
de  bonne  farine  de  froment,  ou  l’on  a  laiffé  un  peu  de  fon  ,  qui  a  été  bien  pétri , 
qui  a  été  fuffilamment  fermenté,  8e  qu’on  a  fait  cuire  à  propos,  enforte  qu’il  ne 
foit  ni  trop  dur  ni  trop  mou.  On  ne  doit  pas  le  manger  trop  tendre  ,  parce  qu’il 
gonfle  l’ellomac;  ni  trop  raffis,  parce  qu’il  fe  digéré  moins  facilement,  à  caufe 
qu’on  ne  le  mâche  jamais  fi  bien.  11  y  a  dans  le  pain  un  aigre  dominant,  qui  en 
rend  l’excès  très-dangereux.  Le  pain  qui  n’a  pas  été  affez  pétri,  ou  qui  n’a  pas 
affez  fermenté ,  ou  qui ,  au  contraire ,  a  trop  fermenté ,  de  même  que  quand  il  elfc 
trop  cuit,  fe  digéré  très  difficilement;  ce  qui  ell  toujours  dangereux,  principa¬ 
lement  en  Carême ,  d’autant  plus  qu’il  y  croît  peu  d’autres  grains  propres  à  faire 
du  pain  Le  pain  coudé  n’ell  pas  fain  non  plus,  parce  qu’il  ne  fe  coude  que  pour 
avoir  été  mal  pétri,  ou  mal  levé,  ou  furpris  par  une  trop  grande  chaleur.  Le  pain 
fait  avec  du  lait  ell  auffi  moins  bon,  parce  qu’il  caufe  beaucoup  d’obllruèlions. 
Le  pain  recuit  perd  auffi  de  fa  bonté,  parce  que  cette  fécondé  cuite  n’y  laiffe 
que  les  parties  les  plus  terrellres.  La  croûte  de  pain  rôtie  refferre  ;  8c  fa  mie,  em¬ 
ployée  en  cataplalme,  ramollit,  digéré,  adoucit  8c  réfout.  Il  ne  convient  point  à  la 
fanté  de  fe  borner  à  la  croûte  feule  ;  il  faut  la  manger  avec  la  mie  ,  à  moins  qu’on 
ne  foit  trop  replet,  8c  qu’on  ait  befoin  d’un  régime  de  vivre  defféchant.  On  le 
fouviendra  toujours  que  la  réplétion  de  pain  ell  la  plus  dangereufe.  Le  pain 
nourrit  beaucoup ,  8c  fon  excès  produit  des  crudités  âcres ,  qui  épaiffiffent  le  fang, 
&  en  retardent  la  circulation.  Quant  aux  différentes  efpéces  de  pain,  celui  de 
froment  ell  le  meilleur  ,  le  plus  agréable  8c  le  plus  ordinaire  ;  mais  il  faut  que  le 
froment  foit  fec,  pefant,  difficile  à  rompre,  bien  nourri,  bien  mondé,  8c  point 
trop  nouveau ,  parce  qu’il  feroit  mal-fain  8c  pourroit  caufer  des  cours  de  ventre. 
Le  pain  de  froment  convient  à  tout  le  monde,  &  principalement  aux  mélancoli¬ 
ques,  parce  que  le  froment  a  moins  d’acide  que  les  autres  grains  :  moins  on  laiffe 
de  fon  avec  la  farine  de  froment,  plus  le  pain  en  ell  nourriffant  8c  agréable;  mais, 
en  récompenfe,  il  ell  plus  difficile  à  digérer  8c  plus  lourd  fur  l’ellomac,  parce 
qu’il  ell  plus  compacte  :  au  lieu  qu’en  y  laiffant  un  peu  de  fon  ,  le  pain  en  ell  plus 
poreux  &  plus  en  prife  au  ferment  de  l’ellomac.  Le  fon  a  même  la  vertu  de  dé¬ 
terrer,  de  rafraîchir  &  de  produire  plufieurs  autres  bons  effets.  Il  faut  que  le  bled 
foit  bien  net,  fur- tout  qu’011  n’y  laiffe  point  ou  fort  peu  d’ivraie;  car ,  quand  il  en 
entre  beaucoup  dans  le  pain,  il  caufe  des  maux  de  tête,  des  affoupiffemens,  l’ivreffe 
8c  même  quelquefois  la  folie.  Le  pain  de  meteil  ell  moins  nourriffant  que  le  pain  de 
froment  pur.  Le  feigle  donne  au  pain  un  certain  goût  qui  plaît  à  bien  des  gens. 
Le  pain  de  méteil  eff  rafraîchiffant  ;  les  gens  de  travail  8c  ceux  de  la  campagne 
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en.  ufent  beaucoup  :  c’eft  pourquoi  on  le  pétrit  plus  dur,  &  on  y  lailTe  plus  dd 
fon.  Le  pain  de  fieigle  pur  tient  le  milieu  entre  celui  d’orge  &  celui  de  froment  ; 
il  eft  bon  aux  bilieux,  Sc  nullement  aux  mélancoliques  :  il  eft  moins  nourriffant, 
moins  falutaire  Sc  plus  rafraîchiffant  que  le  pain  de  méteil  :  cependant  les  Mon¬ 
tagnards  ,  les  Peuples  du  Nord,  Sc  les  pauvres  gens  de  la  campagne,  en  font  un 
pain  fort  ordinaire,  mais  bis  Sc  très-lourd,  qui  empâte  les  dents,  &  qui  caufe  une 
grande  pefanteur  dans  l’eftomac  de  ceux  qui  mènent  une  viefédentaire.  Quoiqu’il 
caufe  des  obftruétions,  Sc  qu’il  produife  des  fucs  groffiers  Sc  mélancoliques,  cepen¬ 
dant  nous  en  faifons  en  France  un  pain  allez  blanc,  dont  les  perfonnes  mêmes 
les  plus  délicates  aiment  à  faire  ufage  :  on  en  mange  principalemant  à  la  lin  du 
repas  pour  tenir  le  ventre  libre,  ce  qui  eft  une  bonne  pratique.  Le  pain  d’orge 
eft  pefant  fur  l’eftomac;  il  eft  rafraîchiffant,  Sc  contient  cependant  beaucoup  d’a¬ 
cide;  il  nourrit  moins  que  les  précédens  :  on  y  mêle  d’autres  farines,  pour  le  ren¬ 
dre  plus  agréable  Sc  moins  mal-faifant  ;  il  caufe  beaucoup  de  vents ,  Sc  ne  con¬ 
vient  qu’aux  gens  d’un  tempérament  robufte,  Sc  qui  y  font  accoutumés.  Le  pain 
de  bled  noir  ou  fiarrafin  fe  digéré  facilement  &  nourrit  peu,  mais  pourtant  un  peu 
plus  que  celui  de  feigle,  dont  il  approche.  Le  pain  d’avoine  eft  affez  nourriffant; 
quelques  gens  de  nos  campagnes  en  ufent,  à  l’exemple  des  Peuples  du  Nord, 
qui  s’en  accommodent.  Le  pain  de  maïs  ou  bled  de  Turquie ,  fe  digéré  difficile¬ 
ment,  pefe  fur  l’eftomac,  Sc  ne  convient  qu’aux  perfonnes  d’un  tempérament  ro¬ 
bufte.  Il  eft  fort  en  ufage  dans  bien  des  Provinces  de  France,  comme  en  Bour¬ 
gogne,  en  Franche-Comté,  en  Breffie  Sc  autres  lieux,  011  il  croît  beaucoup  de 
maïs.  Le  pain  de  millet  eft  fort  pefant ,  Sc  moins  agréable  que  les  précédens  :  on 
en  mange  pourtant  beaucoup  en  Italie,  du  côté  de  Mantoue,  Sc  dans  le  pays 
Breffan.  On  fait  encore  pluiieurs  fortes  de  pains,  avec  le  ri\3  le  panis ,  le  bled 
barbu ,  qui  eft  une  efpéce  de  millet,  avec  1  ’epeautre  Sc  plufieurs  autres  grains  ; 
mais  tous  ces  pains  font  fort  difficiles  à  digérer,  Se  n’ont  point,  à  beaucoup  près, 
le  bon  goût  de  nos  pains  ordinaires.  Dans  les  endroits  où  il  ne  vient  point  de 
bled,  on  fait  encore  du  pain  avec  des  châtaignes  ,  que  l’on  a  mis  fécher  fur  des 
claies,  Sc  qu’on  a  réduites  en  farine  :  ce  pain  eft  lourd ,  pefant  Sc  fort  difficile  à  di¬ 
gérer.  On  en  fait  auffi  de  dattes  qui  approche  de  celui  de  châtaignes.  Les  Voya¬ 
geurs  nous  difent  même  que  les  Amériquains  en  font  d’affiez  bon  avec  des  cajfa - 
ycs  ,  qui  font  des  racines  qui  ne  perdent,  que  par  la  coébion,  la  mauvaife  qualité 
qu’elles  ont  d’empoifonner.  Les  Orientaux  en  font  avec  la  moelle  d’un  certain 
arbre,  qu’ils  appellent  fagdu.  Les  Habitans  du  Nord  mangent  un  pain  fait  avec 
des  poiftbns  durcis  au  froid.  Ceux  du  Golfe  Arabique  font  auffi  du  pain  avec 
des  poiffons  rôtis  au  foleil.  D’autres  Peuples  en  font  avec  différentes  chairs 
d’animaux,  durcies  Sc  mêlées  avec  des  écorces  d’arbres.  On  en  fait  encore  avec 
des  écorces  de  certaines  noix,  Sc  avec  des  glands  de  chênes  Sc  de  hêtres. 

La  P  a  n  n  e.  Voyez  Cochon. 

La  Perdrix  eft  fort  eftimée  pour  fon  bon  goût;  elle  a  la  chair  ferme,  for¬ 
tifiante,  très-nourriffante ,  Sc  fe  digéré  aifément  quand  on  la  choifit  jeune,  ten¬ 
dre  ^  bien  nourrie  Sc  d’un  fumet  agréable;  elle  excite  l’humeur  féminale ,  Sc  le  lait 
aux  nourrices  ;  elle  produit  un  bon  fuc,  un  aliment  folide,  propre  dans  les  diar¬ 
rhées;  elle  convient  en  tems  froid  à  toute  forte  d’âge  Sc  de  tempérament,  fur- 
tout  aux  convalefcens,  aux  pituiteux  Sc  aux  flegmatiques.  Quand  elle  eft  vieille, 
elle  eft  dure,  féche,  de  peu  de  goût  Sc  difficile  à  digérer.  Au  refte,  il  faut  man¬ 
ger  la  perdrix,  non  pas  auffi-tôt  qu’elle  a  été  tuée,  mais  après  l’avoir  laiffée 
repofer  quelques  jours  à  l’air,  pour  qu’elle  devienne  plus  tendre  Sc  plus  friable. 
On  fe  fert  du  fiang  Sc  du  fiel  de  perdrix  pour  les  cataraétes  Sc  les  ulcérés  des 
yeux  ;  on  y  inftille  ces  liqueurs  chaudes  dès  que  l’animal  eft  tué.  Les  plumes  dô 
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perdrix  fervent  auffi  pour  les  vapeurs  des  femmes;  on  leur  en  fait  fentirla  fumée. 
On  mange  la  moelle  Sc  le  cerveau  de  la  perdrix  pour  guérir  la  jauniffe. 

Le  P  i  g  e  o  n  domeftique  ou  fauvage  doit  être  choifi  jeune, "gras,  tendre,  char¬ 
nu,  Sc  élevé  dans  un  air  pur  :  il  nourrit  beaucoup,  refferre  un  peu  le  ventre,  forti¬ 
fie,  excite  les  urines,  nettoie  les  reins  Sc  chafle  au-dehors  les  matières groflieres. 
A  mefure  qu’il  avance  en  âge ,  fa  chair  devient  plus  nourriffante  Sc  plus  folide  , 
8c  par  conféquent  moins  propre  aux  perfonnes  qui  ne  digèrent  pas  facilement  8c 
qui  font  peu  d’exercice.  Quand  le  pigeon  eft  vieux,  fa  chair  eft  beaucoup  plus 
fieche,  plus  maffive,  difficile  à  digérer,  Sc  propre  à  produire  des  humeurs  grof- 
fieres  &  mélancoliques  :  hors  cela,  il  convient  allez  en  tout  tems  à  toute  forte  d’â¬ 
ge  Sc  de  tempérament,  fi  ce  n’eft  aux  mélancoliques.  Le  pigeon  fert  dans  la 
léthargie,  dans  la  phrénéfie  Sc  dans  les  fievres  malignes ,  on  l’ouvre  Sc  on  l'ap¬ 
plique  tout  chaud  fur  la  tête  du  malade,  pour  en  ouvrir  les  pores,  Sc  faciliter 
la  fortie  des  vapeurs  fuligineufes  qui  s’élèvent  du  cerveau  Sc  qui  caufent  ces 
maladies.  L ejangde  pigeon  tout  récent  Sc  encore  tiède  adoucit  les  âcretés  des 
yeux,  Sc  guérit  les  plaies  nouvellement  faites  :  on  préféré  celui  du  pigeon  mâle 
qui  a  été  tiré  de  deffious  l’aile ,  comme  étant  le  plus  fpiritueux.  La fiente  de  pigeon 
fert  dans  les  cataplafmes  réfolutifs  Sc  fortifians.  La  chair  de  pigeon  ramier  eft 
d’un  fort  bon  goût,  mais  plus  leche  que  celle  du  pigeon  domeftique. 

Le  Pluvier  eft  d’une  chair  fort  légère  Sc  facile  à  digérer  ;  d’un  goût  ex¬ 
quis  Sc  délicat;  mais  c’eft  un  aliment  peu  folide  Sc  qui  fe  diffipe  aifément,  parce 
que  cet  oifeau  eft  prefque  toujours  en  mouvement  :  il  excite  l’appétit,  pouf¬ 
fe  par  les  urines,  fortifie  le  cerveau,  purifie  le  fang,  Sc  eft  bon  pour  l’épilepfie. 

La  Poule  eft  d’un  bon  goût  Se  produit  plufieurs  bons  effets,  parce  qu’elle 
contient  une  jufte  proportion  de  principes  huileux  Sc  falins  qui  font  un  fuc  fort 
tempéré  ;  elle  eft  peélorale,  fe  digéré  facilement,  nourrit  beaucoup  ,  humeéle  Sc 
rafraîchit;  elle  eft  très-falutaire,  même  pour  les  perfonnes  atténuées,  convalef- 
centes  :  on  prétend  auffi  qu’elle  rend  l’efprit  plus  vif,  qu’elle  éclaircit  la  voix,  Sc 
augmente  beaucoup  la  femence.  Les  poules  jeunes  bien  nourries ,  Sc  qui  n’ont 
point  encore  pondu  ,  doivent  être  préférées  :  quand  elles  font  vieilles ,  la  chair  en 
eft  dure,  feche  Sc  difficile  à  digérer:  elle  eft  pourtant  encore  bonne  pour  les 
bouillons;  mais  la  poule  bouillie  eft  de  difficile  digeftion.  Les  perfonnes  déli¬ 
cates  Sc  celles  qui  mènent  une  vie  oifive ,  s’accommodent  mieux  de  l’ufage  de 
la  poule,  que  les  perfonnes  d’un  violent  exercice  de  corps,  aufqueiles  il  faut  un 
aliment  plus  folide.  La  poule  convient  pourtant  en  tout  tems,  à  toute  forte  d’âge 
8c  de  tempérament  :  celles  de  Caux  font  particuliérement  eftimées  pour  leur 
tendreffe  Sc  la  délicateffe  de  leur  goût.  On  emploie  la  graiffe  de  poule  pour 
adoucir ,  pour  réfoudre  &  pour  amollir  les  duretés.  On  ouvre  Sc  on  applique  fur 
la  tête  la  poule  toute  chaude  pour  ouvrir  les  pores,  comme  nous  l’avons  dit  du 
pigeon,  pour  les  fievres  malignes  Sc  pour  les  maladies  du  cerveau,  comme  l’apo¬ 
plexie,  la  phrénéfie,  la  léthargie  Sc  le  délire.  La  membrane  intérieure  dei’eftomac 
Se  la  poule  étant  féchée  &  pulvérifée,  fe  prend  pour  exciter  l’urine,  pour  aider 
à  la  digeftion ,  Sc  pour  arrêter  le  cours  de  ventre. 

Le  P  o  u  l  e  t  eft  un  aliment  trcs-faiutaire ,  tant  en  fanté  qu’en  maladie;  il  eft 
îiourriffant,  peétoral,  aifé  à  digérer ,  humeélant,  rafraîchi  fiant  Sc  d’un  bon  fuc. 
La  chair  de  poulet  a  beaucoup  de  rapport  avec  celle  de  la  poule  ;  mais  elle  eft 
encore  plus  délicate  ,  plus  fucculente  Sc  moins  ferrée  :  c’eft  pourquoi  l’ufage 
du  poulet  convient  moins  que  celui  de  la  poule  aux  perfonnes  qui  ont  befoin  d’un 
aliment  folide  :  c’eft  auffi  pourquoi  on  mange  ordinairement  le  poulet  rôti  &  la 
poule  bouillie.  Le  poulet  eft  meilleur  Sc  plus  falutaire  à  l’âge  de  deux  ou  trois 
inois  qu’en  tout  autre  teins ;  Sc  U  le  faut  choifir  gras ,  tendre  k  bien  nourri  ;  à  me- 


4B3  la  nouvelle  maison  rustique. 

Lire  qu’il  avance  en  âge,  il  devient  plus  fec  &  moins  aifé  â  digérer.  On  fait  avCC 
le  poulet  un  demi-bouillon,  qu’on  nomme  eau  de  poulet  :  c’eft  un  bouillon  fort 
en  ufage  dans  la  diete  de  ceux  qui  ont  la  fievre  ,  &  qui  n’ont  befoin  que  d’une 
nourriture  fort  légère  :  quand  on  veut  donner  à  cette  eau  de  poulet  quelque 
vertu  convenable  à  l’état  du  malade ,  on  farcit  le  poulet  de  drogues  néceiïaires 
pour  cela  :  on  donne  auiïi  de  l'eau  de  poulet  aux  enfans  nouvellement  fevrés. 

Le  P  o  u  m  o  n.  Voyez  Animaux. 

La  Présure,  dont  on  fe  fert  pour  faire  cailler  le  lait,  n’eft  autre  chofe  qu’une 
matière  caféeufe  qu’on  trouve  au  fond  de  l’eftomac  du  jeune  veau,  de  l’agneau, 
du  chevreau  ou  de  levreau ,  c’eft  un  lait  caillé  qui  contient  beaucoup  de  fel  votatil 
acide,  Sc  qui  fert  de  levain  pour  la  d  igeftion  des  alimens  que  le  jeune  animal  prend. 

La  Propolis.  Voyez  Abeilles. 

Le  R  a  l  e  de  terre,  autrement  dit  de  genêt ,  fur-tout  au  mois  d’ Août  Sc  de  Sep¬ 
tembre,  a  la  chair  délicate,  remplie  de  fucs  épurés;  il  convient  à  toutes  forte  d’âge 
&  de  tempérament,  &  ne  produit  pour  l’ordinaire  que  de  bons  éffèts  :  il  diffère  en 
cela  du  raie  d’eau  ou  de  marais,  qui  n’eft  ni  fi  fain,  ni  fi  facile  à  digérer,  ni  fi  agréa¬ 
ble  au  goût  que  l’autre,  quoiqu’il  foit  d’affèz  bon  goût  8c  même  affez  eftimé,  quand 
on  le  choifit  jeune ,  fort  gras  ,  Sc  ne  fentant  prefque  point  le  marécage.  Le  raie  de 
terre  doitfentir  un  peu  la  venaifôn,  8c  être  auiïi  choifi  jeune  ,  tendre  Sc  gras.  L’un 
Sc  l’autre  raies  nourri  (ïènt  beaucoup,  fourniffent  un  aliment  aiïèz  durable,  parti¬ 
culiérement  celui  de  marais  :  iis  font  un  peu  pefans  fur  l’eftomac ,  fur-tout  quand  iis 
font  maigres  ou  vieux ,  ils  ne  font  pourtant  pas  d’une  chair  iï  folide  que  la  perdrix. 

La  R  a  t  e  ,  les  Reins,  ou  Rognons.  Voyez  Animaux. 

Le  Rossignol,  quand  il  eft  gras,  a  la  chair  blanche,  Sc  auiïi  agréable  à  man¬ 
ger  que  celle  de  l’ortolan  :  fes  vertus  &fes  principes  font  les  mêmes  que  la  becfigue. 

Le  S  a  n  g.  V oyez  Animaux ,  Boucs  ,  Oye ,  Perdrix  &  Pigeon.  / 

Le  Seigle.  Voyez  Farine  Sc  Pain. 

Le  Suif.  Voyez  Bouc  Sc  Mouton. 

Le  T  a  u  r  e  a  u  a  la  chair  rougeâtre,  plus  dure,  beaucoup  moins  nourriffante 
Sc  moins  faine  que  le  bœuf:  on  ne  vend  le  taureau  que  quand  on  l’a  bien  engraif- 
fé  après  l’avoir  châtré  ;  encore  n’en  mange-t-on  guères  que  dans  les  endroits  o» 
l’on  manque  de  bœufs,  ou  du  moins  de  vaches  graffès.  Le  fang  de  taureau  frais 
tué,  paffe  pour  poifon  ,  parce  qu’il  fe  caille  dans  l’eftomac. 

Les  T  esticules.  Voyez  Animaux  Sc  Coq. 

La  Tourterelle,  quoiqu’elle  foit  une  efpéce  de  pigeon ,  eft  beaucoup 
plus  délicate  qu’aucun  pigeon;  elle  a  la  chair  moins  feche  que  le  ramier;  elle  eft: 
d’un  meilleur  goût ,  Sc  produit  un  bon  fuc  :  c’eft  un  manger  délicieux  Sc  fort 
falutaire  quand  elle  eft  graiïè,  tendre  Sc  jeune. 

La  T  r  u  i  e.  Voyez  Cochon. 

La  Vache  tient  le  milieu  entre  le  bœuf  &  le  taureau  ,  pour  le  goût  Sc  la  bonté  de 
ia  chair;  enforte  que,  quand  la  vache  a  été  engraiiïee,  elle  a  la  chair  plus  nourriiïante, 
plus  agréable  Sc  de  meilleur  fuc  que  le  taureau ,  mais  beaucoup  moins  que  le  bœuf. 

Le  V  a  n  n  e  a  u  eft  moins  délicieux  que  le  pluvier  :  au  furplus  il  a  les  mêmes 
qualités.  Voyez  Pluvier. 

Le  V  e  a  u  eft  nourriflant,  rafraîchiiïant ,  Sc  rend  le  ventre  libre.  La  teteSc  les 
poumons  du  veau  adouciffent  les  âcretés  de  la  poitrine  &  de  la  gorge,  Sc  font 
"bons  pour  la  phthifie  :  fts  pieds  le  font  pour  la  poitrine  ;  on  en  met  dans  les  bouil¬ 
lons  pour  modérer  les  pertes  de  iang  de  menftrues ,  d’hémorrhoïdes ,  &  pour 
le  crachement  de  fang.  Le  veau  eft  d’un  fuc  aiïèz  tempéré;  mais  il  faut  qu’il  foit 
jeune,  de  lait  Sc  bien  cuit. 

Fui  de  la  première  Partie 
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L  A  N  OU  V E LL E 


MAISON  RUSTIQUE, 

0  U 

ÉCONOMIE  GÉNÉRALE 


DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 

;  ■  •  :  ■  ,  '  '  ‘  -  -1  f  -  + 


SECONDE  PARTIE. 

LES  TERRES  AUX  C  HA  MRS. 

I  i  E  S  terres  aux  champs  font  le  véritable  objet  de  l’ agriculture ,  &  c’eft  là  pria- 
cipalement  que  le  maître  doit  exercer  fa  capacité ,  5c  trouver  les  relfources , 
parce  que  c’eft  fon  vrai  département. 

Nous  lui  avons  enfeigné  dans  la  première  partie  de  cet  Ouvrage ,  à  rendre  fa 
inaifon  riante  8c  fa  bajfe-cour  bien  peuplée;  mais ,  pour  y  entretenir  l’abondance, 
&  pour  tirer  d’ailleurs  tous  les  profits  que  fon  héritage  peut  fournir,  il  faut  qu’il 
entende  bien  la  culture  de  fes  terres  aux  champs  ,  afin  que,  par  leur  fécondité, 
fon  bien  foit  toujours  vivant ,  8c  fa  bourfe  garnie. 

Les  deux  principaux  points  de  cette  fcience  font  de  cultiver  beaucoup  fes 
fonds,  8c  de  les  cultiver  fuivant  leur  génie;  car  la  terre  eft  une  bonne  mere 
puifiamment  riche  8c  libérale,  mais  elle  demande  des  foins  :  elle  veut  qu’oit 
étudie  fes  inclinations ,  Sc  elle  n’aime  pas  qu’on  la  gêne.  Tel  champ  ne  réuflîra 
po-int  en  une  efpéce  de  grains ,  qui  en  rapporteroit  beaucoup  d’une  autre  forte  : 
pn  voudra  avoir  du  froment  dans  unej  qui  ne  feroit  bonne  qu’en  prés,  en  vigne; 
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ou  en  bois;  une  terre  fera  ingrate,  parce  qu’on  ne  l’amende  8c  ne  la  cultive  pas 
affez;  8c  des  campagnes  entières  demeurent  en  friche,  parce  qu’on  n’aura  point 
ou  affez  de  foin  pour  les  bien  aménager,  ou  affez  de  connoiffance  pour  juger  de 
leur  portée.  La  terre  s’emploie  à  tant  d’ufages  differens  que,  quand  elle  n’eft 
pas  bonne  à  l’un ,  elle  fe  trouve  propre  à  l’autre;  8c  un  homme  qui  fçait  la  con- 
noître  8c  la  ménager,  a  le  fecret  de  voir  tous  fes  fonds  employés,  8c  fouvent 
même  très-féconds.  Il  faut  pourtant  avouer  que  c’eft  à  la  bonne  terre  qu’on  doit 
s’attacher,  parce  que  la  nature  en  fait  plus  que  toute  l’induftrie  de  l’homme. 

LIVRE  PREMIER. 

Les  Terres  labourables  ou  à  grains. 

On  appelle  communément  terres  labourables  ,  celles  qui,  par  le  méchanifme 
du  labourage,  rapportent  ou  doivent  rapporter  des  grains  :  cependant  j’aime 
mieux  les  appeller  terres  à  grains  que  terres  labourables ,  parce  que  les  jardins  8c 
les  vignobles,  quoiqu’on  ne  les  appelle  point  terres  labourables,  font  pourtant  des 
terres  qu’on  laboure}  c’eft-à-dire,  qu’on  cultive  en  les  remuant  quelquefois  même 
avec  la  charrue  :  elles  auront  leur  Livre  à  part;  il  ne  s’agit  dans  celui-ci  que  dea 
terres  à  grains. 

-  ■  - ■■■  ■  ■  -  — u 

♦ 

CHAPITRE  PREMIER. 

Qualités  des  differens  Terroirs  ;  à  quoi  ils  font  propres  ,  &  comment 

en  corriger  les  défauts. 

î.  O  N  juge  en  général  de  la  bonté  d’un  fonds ,  quand  on  voit  que  fes  produc¬ 
tions  font  vigoureufes  8c  nombreufes  ;  quand  les  grains  en  font  forts ,  grenus 
8c  épais  ;  les  prés  abondans  8c  agréables  aux  beftiaux  ;  les  plantes  larges  , 
épaiffes  &  foutenues ;  les  arbres  de  belle  8c  prompte  venue,  chargée  de  beaux 
jets,  de  feuilles  vertes  8c  tenaces,  ayant  l’écorce  faine,  vive  &  luifante;  quand 
cette  terre  rend  avec  ufure  tout  ce  qu’on  lui  a  confié;  qu’elle  fe  rétablit  aifément 
après  avoir  été  altérée,  8c  encore  plus  quand  elle  eft  variée  8c  également  heureufe 
dans  fes  productions  :  une  terre  pareille,  quelque  cultivée  qu’elle  foit,  tire  fa 
fécondité  plutôt  de  la  nature  que  de  l’art,  &  on  ne  fçauroit  trop  la  payer. 

De  même ,  quand  on  voit  un  champ  en  friche ,  dont  les  arbres  font  droits,  nets 
8c  forts,  la  fimple  herbe  douce  a  la  main ,  vivace  8c  abondante;  les  plantes  qui  y 
croiflent  par  les  feuls  foins  de  la  nature,  de  belle  efpéce  8c  de  belle  venue  ;  il  n’y 
a  qu’à  y  mettre  la  charrue  &  aider  la  nature.  Au  lieu  que,  quand  le  fonds  qu’on 
voit  en  friche  n’a  que  des  arbres  tortus  8c  mouffeux,  des  plantes  ftériles,  ou  en 

n,°/  .re  ^  ^anSu^antes3  on  peut  compter  qu’on  ne  l’a  abandonné  que  parce 
qu  il  n  etoit  propre  à  rien,  8c  on  doit  céder  à  cette  expérience. 

Mais  ces  remarques  font  trop  générales  8c  trop  vagues  pour  connoître  la  na¬ 
ture  de  chaque  fonds  de  terre  en  particulier  :  c’eft  pourtant  ce  qu’il  faut  obferver 
avant  toutes  chofes,  pour  lui  donner  les  amendemens  8c  lui  faire  porter  les  ef- 
péces  qui  lui  conviennent.  * 
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Voici  les  marques  auxquelles  on  s’arrête  pour  croire  un  fonds  de  terre  bon  - 
Bc  plus  il  s’y  trouve  de  ces  marques ,  plus  il  y  a  lieu  d’en  efpérer. 

i°.  Les  productions  vigoureufes,  nombreufes,  variées  en  toutes  eipéces,  8c 
riantes  en  toutes  faifons,  annoncent  un  fonds  de  choix. 

2°.  La  (impie  herbe,  quand  elle  eft  fort  douce  fans  être  cultivée,  marque  la 
fertilité  de  la  terre. 

3°.  Quelques  curieux  veulent  qu’elle  n’ait  ni  goût  ni  odeur  :  ce  qu’ils  éprou*» 
vent,  ou  en  flairant  (implement  une  poignée  de  terre;  ou  en  en  faifant  tremper 
line  petite  quantité,  qu’ils  prennent  un  demi-pied  au-deflous  de  la  fuperficie  , 
dans  un  verre  d’eau  pendant  quatre  ou  cinq  heures,  au  bout defquelles  iis  la  pafc 
fent  dans  un  linge  pour  en  conferver  l’eau  :  mais  il  me  paroît  difficile  de  trouver 
une  terre  fans  odeur  8c  fans  goût  ;  il  n’eft  pas  plus  aifé  de  déterminer  pour  tout 
le  monde ,  les  odeurs  8c  les  goûts  :  c’eft  pourquoi  je  crois  qu’il  n’y  a  rien  à  dire , 
quand  le  goût  ou  l’odeur  de  la  terre  n’eft  pas  radicalement  &  généralement  mau¬ 
vais,  d’autant  que  la  plupart  des  grains  paflent  par  le  feu,  &  y  perdent  ce  qu’ils 
peuvent  avoir  de  défagréabie. 

4°.  D’autres  jugent  de  la  bonté  d’un  fonds  de  terre  par  fa  couleur  :  la  grife 
noirâtre  a  l’approbation  de  tous  les  (iécles  ;  les  blanches,  les  rouges  8c  même 
les  jaunes  paflent  pour  mauvaifes.  Ces  Agnes  ne  font  pourtant  pas  infaillibles  ; 
car  on  voit  des  terres  rougeâtres  8c  des  blanchâtres  qui  font  merveilleufes ,  3c 
on  en  voit  de  noires  infertiles  fur  des  montagnes  ou  dans  des  vallons;  c’eft  une 
efpéce  de  fable  mort ,  qui  ne  peut  produire  tout  au  plus  que  des  genêts  &  des 
bruyères. 

5°.  C’eft:  pourquoi,  quand  l’œil  a  jugé  de  la  terre  par  la  couleur,  il  faut  que 
la  main  en  juge  à  fon  tour.  On  en  prend  pour  fçavoir  fi  elle  eft  fubftantielle  8c  meu¬ 
ble,  c’eft- à-dire,  facile  à  labourer  ;  c’eft:  une  bonne  marque  quand,  outre  la  cou¬ 
leur  noire  grifâtre ,  en  la  maniant  elle  tient  un  peu  aux  doigts ,  comme  une  efpé-* 
ce  de  pâte  :  il  y  a  même  des  gens  qui  en  prennent  une  petite  motte  entière ,  la  ra- 
molliflent  8c  la  pétrifient  avec  de  l’eau  ;  8c  fl  elle  prend  toujours  aux  doigts ,  8c 
qu’elle  ne  fe  rompe  point  quand  ils  la  jettent  à  bas ,  ils  concluent  que  la  terre  eft 
grafle  8c  naturellement  féconde* 

<5°.  D’autres  jugent  à  l’œil  qu’une  terre  eft  douce  8c  abondante  en  fels ,  lorfque, 
fans  être  cultivée,  elle  produit  beaucoup  de  menus  herbages,  des  rofeaux,  des 
joncs,  du  tréfilé,  des  pruniers  fauvages,  8c  autres  chofes  de  cette  nature,  qui  n’y 
abonderoient  point  fi  la  terre  n’étoit  naturellement  douce  8c  fertile  ;  au  lieu  qu’el- 
Je  eft  aigre ,  revêche  ou  maigre ,  quand  elle  abonde  en  produéHons  ameres ,  froi¬ 
des  8c  épineufes,  comme  fougères,  bruyères,  abfinthe,  genievre  ,  genêt  :  la 
faufle  camomille  vient  dans  les  ternes  fortes;  les  chardons,  le  creflon  alenois  8c 
le  fenevé  fauvage  croiflent  dans  celles  qui  font  chaudes  ;  le  plantain ,  la  mercuria¬ 
le  8c  l’ofeille  bâtarde  font  communs  dans  les  terres  tempérées  ou  un  peu  froides  ; 
le  lifet  fe  plaît  dans  celles  qui  font  feches  ;  8c  la  ciguë ,  l’ache  8c  la  fumeterre 
viennent  de  pourritures. 

D’autres  encore,  pour  faire  l’épreuve  de  la  qualité  d’une  terre,  creufent 
line  fofle  dans  le  fonds  dont  ils  veulent  connoître  la  bonté  ;  8c  après  en  avoir  ôté 
autant  de  terre  qu’ils  le  jugent  à  propos ,  ils  rempliflent,  au  bout  de  deux  jours , 
la  fofle  de  la  même  terre  qu’ils  en  ont  ôtée  :  quand  la  terre  a  renflé , 8c  qu’il  y  en 
a  plus  qu’il  n’en  faut  pour  remplir  le  trou,  c’eft  une  bonne  marque;  mais  fi  elle 
ne  fait  . que  remplir  juftement  fon  trou  ,  c’eft  figne  qu’elle  ne  vaut  rien. 

•  On  aime  aufli  que  la  terre  répande  une  odeur  agréable  après  la  pluie:  que  les 
eaux,  foit  de  pluie  ou  d’arrofement ,  ne  la  rendent  ni  fangeufe  ni  coriace  8c  giai- 
ft}  mais  qu’elles  la  pénétrent  bien  3c  la  faflent  enfler  lans  y  palier  trop  vite. 

Q  fl  1  ij 
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7°.  Une  chofe  plus  aifée  à  connoître  &  plus  importante  aux  terres ,  efl  qu’elles 
aient  au  moins  deux  ou  trois  pieds  de  profondeur  de  bon  fonds.  C’eft  afïez  d’un 
bon  pied  pour  les  bleds  8c  autres  grains  qui  ne  pouffent  pas  leurs  racines  avant 
en  terre,  mais  les  moindres  arbres,  les  groffes  plantes,  8c  même  les  gros  légumes, 
comme  panais,  carottes  8c  autres,  demandent  deux  ou  trois  pieds,  8c  il  en  faut 
encore  davantage  aux  arbres  dont  les  racines  pénétrent  en  profondeur,  ou  qui 
■pivotent ,  c’eft-à-dire,  qui  pouffent  une  groffe  racine  perpendiculaire  au  tronc 
comme  le  chêne  8c  Forme.  Il  efl  néceffaire  du  moins  qu’outre  les  deux  à  trois 
pieds  de  bonne  terrey  ces  arbres  profonds  trouvent  encore  au-delà  une  terre 
médiocre  où  ils  puiffent  pénétrer  8c  profiter  ,  8c  fur-tout  qu’ils  ne  rencontrent 
point  le  tuf. 

On  appelle  tuf ,  8c  en  quelques  endroits  pipan  y  une  terre  feche  ,  légère,  per- 
fillée  &  dure ,  qui  commence  à  fe  pétrifier.  Il  eft  ordinairement  fous  la  bonne 
terre  ;  mais  les  eaux  ni  les  racines  des  plants  les  plus  forts  ne  peuvent  prefque 
pas  le  pénétrer,  les  arbres  ni  les  plants  n’y  peuvent  profiter;  ils  jauniffent  8c 
périment  auffi-tôt  qu’ils  l’ont  atteint,  à  l’exception  du  châtaigner ,  qui  s’épate 
8c  traînaffe  fur  la  furface  Sc  entre  les  différens  joints  du  tuf.  Dans  les  jardins  , 
on  rompt  8c  on  ôte  le  tuf  par-tout  où  on  le  rencontre,  avant  que  d’y  planter  des 
arbres  ;  mais  la  chofe  efl  impraticable  en  pleine  campagne  :  c’eft  pourquoi ,  avant 
que  de  planter  ou  femer  fur  un  fonds  qu’on  ne  connoit  point  encore ,  il  faut  y  fai¬ 
re  quelque  tranchée  en  différens  endroits,  pour  voir  s’il  n’y  a  point  de  tuf,  ou 
s’il  efl  affez  avant  dans  le  fol,  pour  qu’il  y  ait  encore  au-deffus  une  hauteur  de 
bonne  terre  qui  fuffi fe  aux  plantes  qu’on  y  veut  mettre. 

II.  On  divife  les  terres,  i°.  en  terres  fortes  ou  légères;  2°.  en  humides  ou  fe- 
ches;  30.  en  douces  ou  pierreufes.  Le  différent  mélange  de  ces  qualités  les  rend 
différemment  bonnes  ou  mauvaifes,  8c  leur  fait  donner  des  noms  différens,  com¬ 
me  nous  l’allons  voir. 

Terres  fortes. 

i°.  On  appelle  terre  forte  ou  terre  franche  y  celle  qui ,  fans  être  argilleufe,  eft^ 
comme  le  fonds  des  bonnes  prairies,  fubflantielle  &  onêlueufe ;  enforte  qu’en 
la  maniant  elle  tient  aux  doigts  comme  de  la  pâte ,  8c  fe  met  aifément  en  telle 
figure  qu’on  veut.  Ces  terres  fortes  font  ordinairement  d’un  jaune  clair  ou  noirâ¬ 
tre  :  les  jaunes  noirâtres  font  plus  eflimées  que  les  jaunes  claires,  parce  qu’étant 
moins  compares  que  les  autres,  elles  reçoivent  mieux  les  influences  de  l’air ,  qui 
augmentent  les  principes  de  la  végétation  8c  font  diffoudre  les  fels;  elles  font 
auffi  plus  faciles  à  pénétrer  aux  racines  8c  aux  tiges  qui  y  croiffent  :  au  lieu  que 
les  jaunes  claires  font  d’une  fubftance  plus  lourde  8c  moins  animée,  8c  elles  font 
fujettes  à  fe  durcir,  fur-tout  quand  on  les  laboure  après  une  pluie  :  c’ell  ce  qu’on 
doit  éviter.  Ces  deux  fortes  de  terres  font  naturellement  fécondes  en  toutes  fortes 
de  grains,  8c  il  leur  faut  peu  d’amendemens  :  on  les  emploie  prefque  toujours  en 
bleds  fromens ,  enfuite  en  avoine  ou  en  orge ,  pour  les  laiffer  en  jachères  la  troi- 
iiéme  année ,  quand  on  ne  les  fait  pas  porter  tous  les  ans.  Dans  les  années  raifon- 
nabiement  feches,  les  épis  qu’elles  rapportent,  font  en  plus  grand  nombre  &  plus 
garnis;  au  lieu  que  quand  il  y  a  trop  de  pluie,  fur-tout  dans  le  mois  de  Mai,  elles 
ne  travaillent  qu’en  herbes,  donnent  beaucoup  de  paille  8c  peu  de  grains,  & 
fbuvent  même  le  grain  fe  change  en  ivraie. 

On  appelle  auffi  terres  fortes,  celles  qui  le  font  trop,  c’eft-à-dire ,  les  groffes 
terres  qui  ont  un  corps  maffif  8c  pefant  à  la  main  :  telle  eft  la  terre  grajfe  8c  la 
terre  faife. 

Lz\  terre  graffe,  que  quelques-uns  appellent  terre-forte  argilleufe ,  parce  qu’elle 
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appfôehe  de  la  nature  de  l’argile ,  eft  tenace  ,  lourde  ,  matérielle,  froide ,  8c  fe 
coupe  à  la  bêche,  comme  du  beurre,  ou,  à  peu  près,  comme  la  glaife:  c’eft  pour¬ 
quoi  on  l’appelle  auffi  terre  coriace ,  acariâtre  8c  cajle ;  quelques-uns  même  la 
nomment  terre  morte  :  elle  eft  ordinairement  jaune  ;  elle  eft  auffi  très-difficile  à 
Cultiver,  à  caufe  que  les  eaux  la  délayent  comme  du  mortier  frais,  &  qu’outre 
cela,  la  chaleur  la  rend  dure  comme  les  pierres,  &  la  fait  fendre;  enforte  qu’il 
faut  choifir  le  tems  propre  pour  la  façonner,  8c  pour  cet  effet,  prévenir  les 
pluies  8c  les  chaleurs.  On  a  auffi  foin  de  prévenir  les  inondations  en  élevant 
les  terres  en  dos  de  bahut,  ou  en  y  faifant  des  foffés  ou  des  rigoles  de  pierres 
pour  l’écoulement  des  eaux,  comme  nous  le  dirons  ci-après.  Quand  les  terres 
lourdes  ont  été  ainfi  façonnées  à  propos  ,  les  grains  y  réuffiffent  affiez  :  le  fro¬ 
ment  même  y  vient  bien,  pourvu  qu’il  ne  pleuve  point  trop  :  le  méteil  n’y  eft 
pas  fi  en  danger,  8c  le  feigle  encore  moins,  parce  qu’il  n’eft  point  fujet  à  dégé¬ 
nérer  en  ivraie. 

L’argille  eft  une  terre  forte ,  plus  gluante  que  la  terre  graffie,  mais  moins 
que  la  glaife. 

La  glaife  eft  une  terre  maffive  8c  vifqueufe ,  dont  le  corps  eft  lié  8c  rempli 
de  fels  vitrioliques  8c  de  foufre.  On  l’appelle  autrement  terre  à  Potier ,  parce 
qu’elle  lert  à  faire  des  pots ,  des  jattes  8c  autres  vaiffeaux  de  terre  :  on  en  fait 
auffi  de  la  brique  8c  de  la  tuile ,  des  batardeaux,  des  baffins  de  fontaines ,  des  chauf¬ 
fées  8c  des  fonds  d’étang,  parce  que  l’eau  ne  peut  point  paffier  au  travers, 
lorfqu’elle  eft  bien  battue.  Voilà  tous  les  ufages  qu’on  peut  en  faire;  car  elle 
n’eft  propre  à  aucuns  grains  ni  plants. 

Il  y  a  aufli  des  terres  fortes  fablonneufes  8c  des  pierreufes,  qui  font  très-vif- 
queufes,  de  même  que  la  forte  argilleufe.  Elles  demandent  toutes  trois  des 
labours  profonds  &  toujours  en  beau  tems,  afin  qu’on  puiffie  les  labourer  plus 
aifément  8c  détruire  les  mauvaifes  herbes  dont  elles  abondent.  La  terre-forte 
argilleufe  eft  la  plus  rude  à  manier,  8c  il  eft  difficile  d’en  venir  à  bout  quand  on 
ne  s’y  prend  pas  dans  la  faifon  ,  parce  qu’elle  s’élève  en  mottes  qui  reftent 
toujours  entières  :  la  forte  fablonneufe  n’en  fait  pas  tant,  8c  elle  fe  laboure  plus 
aifément;  moins  elle  eft  dure,  meilleure  elle  eft,  pourvu  qu’elle  ne  foit  point 
trop  molle.  Il  faut  labourer  la  forte  pierreufe  avant  qu’elle  foit  trop  feche  ;  au¬ 
trement  elle  feroit  fauter  la  queue  de  la  charrue,  Sc  l’on  ne  pourroit  pas  pointer 
le  foc  où  l’on  voudroit  :  ce  qui  feroit  un  labour  fuperficiel,  inégal  8c  défagréa- 
ble  à  voir.  Le  fumier  de  cheval  bien  confommé,  8c  ceux  de  mouron  &  de  va¬ 
che,  tous  trois  mêlés  enfemble,  conviennent  fort  bien  à  ces  trois  efpéces  de  ter¬ 
res  fortes,  8c  elles  font  plus  propres  au  bled  qu’aux  autres  grains  :  il  y  vient 
beau,  bon  8c  abondant  ,  fur-tout  quand  les  années  ne  font  point  trop  plu- 
vieufes. 

Il  y  a  (  par  exemple  dansle  Bas-Maine)  des  terres-fortes  noires,  fi  pefantes 
8>c  fi  difficiles  à  façonner  ,  que  le  meilleur  Laboureur  n’en  peut  faire  valoir 
par  an,  avec  fix  bœufs  8c  quatre  chevaux,  que  quinze  à  feize  arpens  :  on  laide 
même  repofer  ces  terres  huit ,  dix  ou  douze  ans  ;  8c  après  toutes  ces  peines  8c  cette 
patience ,  on  n’y  recueille  que  du  feigle ,  de  l’avoine  8c  du  bled  larrafin ,  qu’ils 
nomment,  dans  le  pays,  bled  Breton.  Cet  exemple  doit  encourager  à  ne  point 
épargner  le  travail  fur  les  pires  terres. 

Terres  légères. 

La  terre  légère  eft  celle  dont  les  parties  font  féparées  les  unes  des  autres,  8e. 
font  peu  de  corps ,  ou  point  du  tout;  elles  font  cependant  affiez  bonnes ,  lorfcpu’on 
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les  façonne  à  propos.  Les  noirâtres  font  plus  eftimées  que  les  grisâtres.  On  fèmô 
du  froment  fur  celles  qui  font  les  plus  fubftantielles;  les  autres  font  propres  au 
méteil  Sc  au  feigle  ,  qui  aiment  à  être  femés  en  poufliere. 

Quand  les  plantes  ne  peuvent  faire  de  racine  dans  la  terre,  à  caufe  de  fa  trop 
grande  légèreté ,  on  l’appelle  terre  veule. 

Au  furplus,  voyez  ce  qui  va  être  dit  des  terres  feches. 

Terres  humides. 

a°.  Les  terres  humides  font  allez  bonnes  en  elles-mêmes;  mais  les  eaux  leuf 
font  plus  de  tort  qu’aux  autres ,  &  les  rendent  tout-à-fait  ftériles  dans  les  années 
pluvieufes. 

On  remédie  à  cet  inconvénient,  en  les  élevant  en  dos  de  bahut,  par  les  la¬ 
bours,  ou  par  les  fumiers  ,  ou  bien  en  y  faifant  des  foliés  ou  des  pierrées  ,  que 
quelques-uns  appellent  raies  couvertes  ,  pour  faire  écouler  les  eaux.  Dans  les 
terres-fortes,  dans  celles  de  craie,  Sc  dans  celles  où  il  y  a  de  la  marne,  on  ne  fait 
que  creufer  des  foliés.  Les  raies  couvertes  demandent  un  peu  plus  d’art  :  voici 
comme  on  les  fait. 

Oncreufe,  en  terre,  une  rigole  profonde  de  trois  pieds,  on  en  remplit  la 
moitié  de  petits  cailloux,  8c  l’autre  moitié,  avec  une  partie  de  la  terre  qu’on  a 
tirée  de  la  rigole  même,  Sc  on  l’égale  au  niveau  du  champ.  Quand  on  n’a  ni 
pierres  propres,  ni  gros  graviers,  pour  garnir  le  fond  de  la  rigole,  on  y  met  des 
javelles  de  farment  bien  liées,  Sc  allez  groffes  pour  la  garnira  moitié,  Sc  on 
jette  des  feuillages  d’arbres  par-defTus.  Aux  deux  bouts  de  chaque  raie,  on  fait, 
avec  de  grandes  pierres,  deux  efpéces  de  petit  pont,  pour  foutenir  les  terres, 
Sc  entretenir  le  paffage  Sc  l’écoulement  des  eaux  :  par  ce  moyen  les  terres  hu¬ 
mides  fe  delféchent,  Sc  deviennent  très-bonnes  Sc  très-fertiles  en  bled. 

Mais  il  ne  réuflît  point  dans  les  terres  marécageufes.  Ce  n’eft  pas  que,  quand 
elles  font  nouvellement  défrichées  ,  il  n’y  vienne  quelquefois  fort  bien  ;  mais  il 
dégénéré  au  bout  de  quelques  années ,  ou  même  il  ne  produit  dès  la  première 
que  beaucoup  de  paille  Sc  très-peu  de  grains  ;  Sc  fi  c’eft  de  l’avoine  qu’on  y 
feme,  ce  fera  de  l’avoine  folie  qu’elle  produira,  c’eft-  à -dire,  de  l’avoine  peut- 
être  fort  drue,  mais  d’un  grain  très -petit  Sc  très- rare,  enforte  qu’elle  ne  fera 
bonne  qu’à  fervir  de  fourrage  aux  beftiaux  :  c’eft  pourquoi  ces  fortes  de  fonds 
froids  rapportent  toujours  plus  en  prés  ou  en  plants  aquatiques,  qu’en  terre 
labourables ,  à  moins  qu’ils  ne  foient  propres  à  faire  venir  du  lin  ou  du  chanvre. 

Quelquefois  auiïï ,  une  terre  eft  trop  humide  Sc  ne  rapporte  rien ,  parce  que 
celui  qui  la  gouverne  ne  fait  pas  corriger  ce  défaut.  Quand  il  y  a,  au-dedans 
de  la  terre  ,  de  l’eau  ,  à  une  médiocre  profondeur,  par  exemple,  à  trois  pieds  , 
comme  il  eft  ordinaire  dans  les  vallées  où  l’on  a  un  bon  fable  noir,  alors  cette 
eau  a  de  la  place  pour  fe  filtrer  jufqu’à  la  fuperficie ,  Sc  elle  entretient  la  terre 
dans  un  bon  tempérament  pour  la  production;  mais  fi  l’eau  eft  trop  près  de  la 
fuperficie,  par  exemple,  fi  elle  eft  à  un  pied  Sc  demi  de  profondeur,  Sc  que  là , 
elle  foit  retenue  par  un  fonds  de  tuf  ou  de  glaife ,  alors  la  terre  trop  humeêtée 
par  le  féjour  de  cette  eau,  eft  toujours  froide,  pourrifiante  Sc  mauvaife,  à 
moins  qu’on  ne  donne  une  décharge,  à  ces  eaux  fouterreines  ,  par  quelque  folié 
ou  quelque  pierrée ,  ou  bien  qu’on  n’éleve  la  terre  en  dos  de  bahut.  Lorfqu’on 
donne  un  pareil  écoulement  à  ces  eaux,  elles  portent  aux  terres  feches,  ce  que 
les  humides  ont  de  trop ,  enforte  que  cela  fait  deux  biens  à-la-fois. 

Les  terres  humides,  qu’on  laboure,  produifent  allez  fouvent  des  joncs,  qu’il 
faut  détruire  ayec  la  houe  ou  la  pioche ,  avant  que  d’y  mettre  la  charrue,  qui  ne 
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îes  arracheroit  pas  fi  bien,  à  moins  que  ce  ne  Toit  un  fonds  qu’on  veuille  conti¬ 
nuer  de  labourer,  tous  les  ans ,  à  la  charrue. 

Terres  feches  ,  ou  fablonneufes . 

Il  y  a,  au  contraire,  des  terres  fi  légères  Sc  fi  feches,  qu’aux  moindres  cha¬ 
leurs,  tous  les  plants  qui  y  font,  fe  fanent  Sc  périffent  :  on  les  appelle  terres 
chaudes  &  brûlantes. 

Les  terres  fablonneufes  font  prefque  toujours  terres  légères  8e  feches. 

Il  y  a  deux  fortes  de  terre  fablonneufe  :  l’une  eft  blanche  8c  feche;  elle  ne  vaut 
rien  qu’à  y  planter  du  bois,  ou  à  y  femer  du  bled  farrafin,  encore  cette  terre 
n’eft-elle  bonne  qu’à  écurer  la  vaiffelle,  quand  le  grain  n’eft  que  pur  fans  fub- 
ftance  :  l’autre  eft  gralfe  Sc  jaune,  ou  quelquefois  noirâtre  ;  c’ell  la  meilleure  pour 
le  grain.  On  feme  du  bled  dans  celle  qui  eft  la  plus  compa&e  Sc  la  plus  fubftan- 
tielle:  Sc  du  méteil,  du  riz,  du  panis  &  toutes  fortes  de  légumes  dans  les  autres. 
J’ai  dit  qu’il  faut  qu’elles  foient  graffes  Sc  fubftantielles  ;  car  on  en  voit  de  tou¬ 
tes  couleurs,  même  d’humides,  qui  ne  font  que  bruyères,  landes  ou  terres  mor¬ 
tes  ,  quand  elles  font  fans  fubftance.  Il  eft  même  néceffaire ,  pour  animer  ces  bon¬ 
nes  terres  fablonneufes ,  d’y  répandre  du  fumier  de  vache  mêlé  avec  pareille 
quantité  de  boues,  qu’on  aura  lailTé  égoûter,  dans  quelque  coin  de  la  baffe- 
cour  :  ce  mélange  corrige  les  deux  défauts  que  le  meilleur  fable  a  toujours;  les 
boues  empêchent  qu’il  ne  fe  déffeche  par  les  chaleurs,  8c  le  fumier  de  vache  eft 
allez  chaud  pour  que  les  pluies  ne- le  refroidiftent  pas.  Il  faut  couvrir  le  fumier  de 
fable  ;  autrement ,  il  feroit  bien  vite  entraîné  par  les  pluies  ,  ou  feché  Sc  épuifé 
par  le  foleil. 

Les  terres  fablonneufes  veulent  être  labourées  par  un  temsun  peu  humide^ 
pour  que  le  peu  qu’elles  ont  d’humidité  ne  fe  diftipe  point.  On  vient  même  fou- 
vent  à  bout  de  corriger  un  fonds  de  pur  fable  :  pour  cela  ,  on  y  apporte  le 
plus  que  l’on  peut,  de  bonne  terre  à  la  place  du  fable;  ou  bien  on  tient  ce  fonds 
fableux  plus  bas  que  les  terres  voifines  ,  &  on  y  jette  toutes  les  neiges  qu’on 
peut  amaffer,  afin  qu’en  recevant  ces  neiges  &  les  eaux  des  terres  voifines,  il  fe 
faffe  une  provifion  d’humidité,  qui  l’aide  à  réfifter  aux  chaleurs.  C’eft  ainfi  qu’on 
amende  principalement  les  jardins,  dont  le  terrein,  quoique  de  fable,  eft  pré¬ 
cieux. 

Pour  détruire  la  fougere ,  qui  domine  fouvent  dans  les  terreins  fecs,  il  n’y  a 
qu’à  les  labourer  ou  les  fumer,  ou  bien  la  faire  arracher  par  des  enfans,  ou  en¬ 
core  y  femer  des  lupins  ou  des  feves  ;  en  moins  de  deux  ans,  elle  périt  entière¬ 
ment  par  le  labour,  par  l’arrachis,  par  le  fumier,  ou  par  la  moindre  production 
qui  y  naîtra. 

Terres  douces  &  Terres  pierreufes. 

t  , 

30.  Les  terres  douces  font  particuliérement  propres  pour  les  grains  Sc  le  jar¬ 
dinage.  Les  terres  pierreufes  font  ordinairement  légères  :  la  vigne  y  réuflit  allez 
bien  :  les  grains  y  viennent  aufli,  non  pas  en  grande  abondance  ,  mais  bons.  Les 
terres  pierreufes  veulent  être  labourées  en  tems  fombre,  pour  que  le  peu  de  fub¬ 
ftance  qu’elles  ont  ne  s’altere  point  :  on  doit  les  labourer  un  peu  avant,  pour 
amener  le  plus  de  terre  qu’on  pourra.  Il  n’y  a  rien  à  craindre  tant  qu’on  trouve 
de  bonne  terre  ;  mais  il  ne  faut  point  aller  jufqu’à  la  mauvaife  :  car  qui  approfon- 
diroit  indifféremment  toutes  fo.  tes  de  terroirs ,  8c  ameneroit  la  méchante  terre 
fur  la  bonne,  gâteroit  tout  ;  c’eft  ce  que  les  Laboureurs  appellent  forcer  la  terre  ; 
Si  c’eft  ce  qu’çu  doit  éviter  dans  toutes  fortes  de  labours  Si  de  fonds,  parce  que 
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la  méchante  terre  n'étant  point  meuble  ,  8c  ne  s’étant  jamais  reffentie  des  in¬ 
fluences  du  Ciel ,  elle  empêche  la  bonne  de  produire ,  8c  détériore  le  fonds. 

Le  fumier  de  mouron ,  qui  eft  le  plus  gras  8c  le  plus  onCtueux  de  tous  les  fu¬ 
miers,  eft  par  conféquent  le  meilleur  pour  les  terres  pierreufes,  parce  qu’il  en¬ 
tretient  8c  augmente  la  fubftance  8c  l’humidité. 

Il  eft  bon  auffi  d’en  cter  une  partie  des  pierres  avant  de  les  labourdf,  elles  en 
feront  plus  fécondes.  Quand  on  a  des  gens  de  journée  à  grand  marché  ,  on  fait 
labourer  la  terre  pierreufe  fort  avant ^  8c  on  fait  enterrer  les  pierres  dans  le  fond; 
finon  on  les  met  fur  le  bord  des  chemins,  ou  bien  on  les  amafïe  fur  la  terre  ,  en 
différens  monceaux,  qu’on  va  chercher,  à  mefure  qu’on  en  a  befoin,  pour  faire 
des  chauffées,  des  pierrées,  des  murs  ruftiques,  &c. 

Il  y  a  des  terres  pierreufes  ,  dont  le  cailloutage  eft  petit  ■  elles  font  meilleures 
pour  le  méteil  que  pour  le  froment ,  à  moins  qu’elles  ne  foient  dans  un  fonds 
qui  les  rende  un  peu  fraîches  ;  car  le  froment  aime  un  peu  l’humidité  :  le  feigle  8c 
l’orge  y  viennent  auffi  fort  bien ,  mais  l’avoine  n’y  eft  pas  fi  épaiffe.  La  terre  , 
mêlée  d’un  grand  nombre  de  petites  pierres,  s’appelle  terre  grouctte. 

Les  terres  pierreufes  rougeâtres ,  dont  les  pierres  font  groftes ,  ne  valent  ordi¬ 
nairement  rien.  On  peut  pourtant  hafarder  du  méteil  ou  du  feigle  dans  celles  qui 
parodient  les  meilleures. 

Les  terres  d’un  caillou  noirâtre.,  qui  eft  celui  dont  on  fait  les  pierres  à  fufil,  na 
valent  rien  du  tout ,  parce  qu’elles  font  brûlantes. 

Terres  de  Craie. 

On  fait  peu  de  cas  des  terres  de  craie  8c  de  celles  d ’ardoife ,  parce  qu’elles 
rapportent  peu ,  qu’elles  font  très-difficiles  à  cultiver,  &  fujettes  à  des  féchereffies 
qui  font  périr  les  grains  ;  8c  il  y  en  a  qui  font  fi  dures ,  que  lors  même  qu’il  pleut 
deffius ,  l’eau  y  refte  fans  les  pénétrer  jufqu’à  ce  que  le  foleil  l’ait  defféchée  ;  mais, 
comme  il  faut  faire  valoir  tout  ce  qu’on  a,  on  vient  à  bout  de  ces  terres  par  de  fré- 
quens  labours  8c  par  de  grands  amendemens,  principalement  lorfqu’à  l’ouverture 
de  la  terre  on  voit  que  celle  de  deffious  eft  différente  de  celle  de  deffus  :  on  les 
approfondit  bien,  &  fouvent,  pour  les  rendre  meubles,  on  y  met  beaucoup  de 
fumier  de  mouton  8c  de  vache  mêlés  enfemble ,  8c  fi  l’on  veut,  des  boues  des  rues 
8c  des  grands  chemins  bien  égoûtées.  Quand,  après  la  pluie,  l’eau  refte  fur  ces 
terres  fans  les  pénétrer,  on  y  jette  de  bonne  terre  fablonneufe  qu’on  mêle  fur  le 
champ  avec  la  charrue.  S’il  qe  donne  pas  dès  la  première  année ,  on  ne  doit  pas 
pour  cela  s’impatienter  ;  car  ces  labours  8c  ces  foins  rendront  bientôt  la  terre 
traitable ,  meuble  8c  fertile,  mais  en  la  labourant,  il  faut  prendre  garde  de  ne  pas 
aller  trop  avant,  de  peur  d’attirer  de  la  mauvaife  terre  ou  dépiquer  le  tuf  5  ce  qui 
nuiroit  beaucoup  aux  productions.  Il  y  a  pourtant  des  terres  de  craie  qui  font 
bonnes  pour  la  vigne,  comme  dans  le  terroir  de  Reims,  parce  qu’elles  ont  de  la 
fubftance. 

Terres  ufe'es. 

Toutes  les  terres  s’ufent,  ou,  pour  me  fervir  du  terme  de  jardinage,  seffrit* 
*tent  avec  le  tems  :  les  bonnes  comme  les  mauvaifes,  avec  cette  différence  feulement, 
que  les  premières  ne  s’épuifent  pas  fi  vite,  8c  fe  rétabliffent  bien  plus  aifément. 
Il  n’y  a  même  que  la  quantité  des  productions  forcées  8c  étrangères,  qui  les  épui- 
fent ,  mais  non  pas  celles  qui  leur  font  naturelles  8c  volontaires  ;  il  femble  que  la 
nature  ne  faffe  que  s’en  jouer.  Ainfi  la  terre  d’un  bon  pré  ,  loin  de  s’ufer  à  nourrir 
l’herbe  qu’elle  donne  tous  les  ans,  en  produit  toujours  de  plus  eti  plus ,  comme 
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fi  elle  avoit  plaifir  à  fuivre  fa  pente  ;  mais,  fi  au  lieu  d’herbe,  on  la  force  à; porter 
du  bled  ou  quelqu’autre  produêfion  étrangère  ,  fa  fécondité,  diminuera  bien 
vite  ,  &  à  la  fin  elle  s’ufera  tout-à-fait  :  par  conféquent  il  eft  donc  de  l’intérêt 
de  notre  Econome  de  veiller  fur  l’ufage  des  terres,  pour  qu’on  n’y  force  point 
la  nature. 

Il  faut  auffi  remarquer  que  fort  fouvent  une  terre  eft  ufée  pour  une  certaine 
efpéce  de  fruits  qui  ont  abforbé  tous  les  fels  qui  leur  étoient  propres  ,  fans  que 
cela  empêche  que  la  même  terre  11e  réuffiffe  encore  fort  bien  en  quelqu’autre 
efpéce,  pour  laquelle  elle  aura  une  fubftance  neuve  8c  des  felsfuffifans  pour  faire 
différentes  fortes  de  productions,  fuccefiivement  les  unes  après  les  autres.  C’eft: 
ainfi  que  les  terres  ,  qui ,  la  première  année ,  ont  rapporté  du  gros  bled  ,  c’eft- à- 
dire  du  froment ,  du  méteil  ou  du  feigle  ,  fe  fement  en  petits  bleds  la  deuxième 
année,  parce  qu’elles  ne  font  pas  capables  de  produire  de  nouveau  des  premiers  ; 
mais  elles  ont  encore  de  quoi  fournir  aux  moindres  grains.  De  même  une  terre  , 
qui  a  été  iong-tems  en  vignoble,  en  futaie  ou  en  arbres  à  fruits,  fi  on  y  détruit 
ces  fortes  de  plantes,  ne  réuflira  pas,  fi  on  l’emploie  de  nouveau  à  fon  premier 
ufag.e ,  parce  qu’elle  efl:  ufée  à  cet  égard  ;  mais  elle  ne  l’eft  pas  fi  fort  qu’elle  ne 
puilfe  encore  très-bien  réuffir,  fi  on  l’emploie  à  des  plantes  plus  petites  8c  moins 
voraces,  comme  pois,  feves  ,  panais ,  Scc.  C’eft  pourquoi  un  habile  Econome 
doit  s’appliquer  à  connoître  &  la  qualité  8c  l’état  aéluel  de  chacun  de  fes  fonds , 
afin  que,  par  le  repos  ou  parle  changement,  il  foulage  ceux  qui  s’eifrittent ,  8c 
que  pendant  qu’il  les  rétablira  par  lçs  fumiers  8c  par  l’adouciflement  du  travail  , 
il  les  fafle  toujours  fervir  à  quelqu’autre  ufage.  Une  terre  n’eft  jamais  fi  ufée 
qu’elle  doive  demeurer  abfolument  inutile,  pourvu  qu’on  lui  donne  les  fecours 
îaéceflaires. 

Des  Terres  neuves  ,  novales  &  autres. 

Pour  l’intelligence  parfaite  des  opérations  de  l’agriculture,  il  refte  maintenant 
à  expliquer  ce  que  c’eft  que  terre  neuve  3  terre  novale  ,  terre  enjriche  3  terre  en 
jachere  y  terre  portée  ou  j celle e  3  terre  repofée  8c  terre  / neuble . 

i°.  On  appelle  terres  meubles  celles  qui  font  faciles  à  labourer  8c  qui  ont  ce¬ 
pendant  de  la  fubftance.  Elles  ont  de  grands  avantages  pour  la  facilite  8c  le  re¬ 
tour  de  la  culture  :  c’eft  pourquoi  il  ne  faut  rien  épargner  pour  ameublir  celles 
que  l’on  a  ,  c’eft-à-dire ,  8c  pour  les  rendre  maniables  &  douces  a  force  de  labours 
êc  d’engrais.  Les  terres  meubles  font  principalement  bonnes  en  jardins  ,  elles  font 
xommodes  aux  grains  8c  à  toutes  fortes  de  plantes  ,  parce  que  les  racines  8c  les 
tiges  s’y  étendent  aifément  :  ces  fortes  de  terres  boivent  facilement  1  eau  des 
pluies  8c  des  arrofemens,  &  cependant  elles  confervent  toujours  aflez  d  humidité 
pour  la  végétation;  le  foleil  les  échauffe  aifément ,  8c  les  rend  hâtives  dans  leurs 
produirions. 

20.  Terre  en  friche  efl:  une  terre  qu’on  11e  cultive  pas  8c  qui  ne  rapporte  rien  : 
8c  défricher  une  terre  ,  c’eft  la  mettre  en  valeur  par  le  labour.  On  défriché  auffi 
les  bois  8c  les  prés  pour  en  faire  des  terres  de  labour. 

30.  Terre  en  jachere  efl:  celle  qu’on  laifle  repofer  pendant  un  an  pour  être 
chargée  en  bled  l’année  fuivante.  Toutes  les  terres  à-grains ,  que  l’on  conduitpar 
Joies  ,  ont  une  année  de  repos  tous  les  trois  ans  ,  fuivant  le  méchanifme  du  la¬ 
bourage  que  nous  expliquerons  ci-après. 

Tout  le  monde  fçait  que  le  repos  eft  le  principal  moyen  pour  rétablir,  dans  les 
terres,  les  fucs  8c  les  fels  que  leurs  produ&ions  ont  emportés. 

On  donne  le  nom  de  terres  repofe'es  3  moins  aux  jachères  (  parce  que  leur  repos 
$ft  réglé  par  l’art  du  lâbçurageJ  qu’aux  terfÇ§  qu’çn  laifle  arbitralement  en  UQU- 
Tome  U  Rrr 
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valeur ,  pour  les  rétablir  quand  elles  font  épuilees  par  quelque  production  tfôp' 
forte  ou  trop  réitérée. 

Les  terres  feches  ont  plus  befoin  de  repos  que  les  fortes. 

40.  Les  terres  neuves  font  ordinairement  des  terres  d’apport,  auiïi-bien  que  les 
terres  jetlices  8c  les  terres  portées.  On  appelle  particuliérement  jeclices  ,  celles 
qu’on  jette  d’un  lieu  dans  un  autre  ,  fans  deffein  de  s’en  fervir  ,  comme  plâtras  , 
vuidanges  ,  fouilles  ,  &c. 

Les  terres  neuves  font  celles  qui  n’ont  jamais  vu  le  jour ,  comme  celles  qu’on 
tire  ou  qu’on  découvre  à  un ,  deux  ou  trois  pieds  en  terre  ;  ou  celles  qui  ne  rap¬ 
portaient  rien  du  tout ,  depuis  très  long-tems  ,  comme  un  fonds  fur  lequel  il  y 
aura  eu  un  bâtiment.  Elles  ont  ordinairement  beaucoup  de  fels  8c  de  fubftance. 
Je  n’en  dirai  rien  davantage  ,  non  plus  que  des  terres  portées  ,  parce  que  c’eft 
pour  le  jardinage,  dont  il  ne  s’agit  pas  ici ,  qu’on  a  inventé  ,  depuis  peu,  l’ufage 
de  ces  fortes  de  terres  étrangères  :  on  ne  s’en  fert  point,  ou  prefque  point  pour 
les  terres  aux  champs,  à  caufe  qu’on  n’y  pourroit  pas  fournir.  Les  terres  neuves 
&  les  vuidanges  8c  fouilles  y  font  pourtant  très-bonnes.  Il  n’y  a  ,  dans  les  terres 
aux  champs  ,  de  terres  neuves  à  faire  valoir  ,  que  les  places  de  bâtimeas  ou  les 
prés,  dont  on  a  enlevé  tout  le  gazon  ,  comme  nous, le  dirons  au  Chapitre  des 
Prés ,  quand  il  s’agira  de  les  défricher. 

5°.  On  appelle  terres  novales  celles  qui  ne  rapportaient  que  du  bois  &  de  l'her¬ 
be  fans  culture,  8c  qu’on  met  à  ufage  de  labours ,  comme  des  bois  ou  des  prés, 
qu’  on  change  en  terres  à  grains.  Nous  en  parlerons  quand  nous  ferons  fur  ces 
matières. 


CHAPITRE  IL 

Des  différentes  mefures  des  Terres. 

I L  n’eft  pas  moins  important  de  connoître  l’étendue  que  la  qualité  d’une  terres 
Cependant  les  mefures  changent  8c  de  nom  8c  de  grandeur  dans  chaque  Pro¬ 
vince,  8c  fouvent  dans  chaque  canton:  c’eft  pourquoi  j’en  vais  donner  ici  une 
liile  8c  en  faire  le  parallèle,  afin  que  notre  Econome  fâche  ce  qui  lui  appartient  3 
8c  puifie  éviter  les  furprifes  fur  la  diverfité  des  mefures  de  chaque  pays. 

En  fait  de  mefure  ,  la  régie  eft  celle  du  lieu  où  la  livraifon  de  la  chofe  doit 
être  îaite ,  tant  pour  Xi  immeuble  que  pour  le  meuble  :  8c  quand  on  n’a  point  dé- 
f  gne  le  lieu  de  la  fituation  de  l’immeuble  ou  de  la  délivrance  du  meuble  ,  il  faut 
fuivre  la  mefure  du  lieu  ou  la  convention  a  été  faite. 

L  arpent ,  qui  eft  la  mefure  en  ufage  à  Paris  ,  dans  l’Ille  de  France  &  dans 
beaucoup  d’autres  endroits  ,  contient  par-tout  cent  perches  de  fuperficie  ,  ou  ce 
qui  eft:  la  même  chofe  ,  dix  perches  de  longueur  8c  autant  de  largeur.  La  diffé- 
r  ence  ne  confifte  que  dans  le  nombre  des  pieds  que  contient  la  perche ,  car  le  pied 
y  eft  par-tout  de  douze  pouces.  En  quelques  endroits  la  perche  n’eft  que  de  dix- 
nuit  pieds  de  long  ,  qui  font  trois  toifes  courantes ,  à  fix  pieds  chacune  ,  8c  c’eft 
.  mefure  la  plus  commune  8c  la  plus  petite  :  en  d’autres  endroits  -la  perche  a 
vingt  pieds,  8c  ailleurs  vingt-deux,  qui  eft  ce  qu’on  nomme  la  mefure  du  Roi  9 
«-  eft  ccl le  dont  on  fe  fert  pour  arpenter  les  bois  8c  les  forêts:  en  d’autres  encore 
eile^eft  de  vingt-quatre  8c  même  de  vingt-cinq  pieds  •  ce  qu’on  appelle  la  grands 

Quand  on  dit  qu’une  perche ,  une  chaîne  ou  autre  mefure  de  terre  eft  de  tant 
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nie  pieds  de  long ,  on  fuppofequelapiéce  de  terre  eft  quarrée,  8c  il  faut  compter 
que  le  nombre  indiqué  n’eft  que  pour  fa  longueur,  8c  qu’elle  en  a  autant  en  lar¬ 
geur  ;  enforte  qu’en  comptant  l’un  par  l’autre  ,  on  trouve  le  produit  de  la  fuper¬ 
ficie  entière  de  la  pièce  qu’on  mefure.  Ainfi,  quand  on  dit  qu’une  perche  ou  une 
chaîne  a  dix-huit  pieds,  il  faut  fuppofer  que  c’eft  en  longueur,  8c  qu’elle  a  au¬ 
tant  de  largeur  ';  de  maniéré  qu’en  multipliant  dix-huit  par  dix-huit ,  on  trouvera 
trois  cens  vingt-quatre  pieds  qu’aura  en  fuperficie  la  perche  ou  chaîne  de  dix- 
huit  pieds  :  fi  elle  eft  de  vingt-deux  pieds ,  en  multipliant  vingt-deux  par  vingt- 
deux,  on  verra  ,  par  la  même  régie,  qu’elle  a  quatre  cens  quatre-vingt-quatre 
pieds  de  fuperficie.  De  même  ,  quand  on  dit  qu’un  arpent  a  dix  perches  en  lon¬ 
gueur,  en  multipliant  dix  par  dix  ,  cela  forme  une  fuperficie  de  cent  perches. 

On  compte  par  arpent  dans  toute  fille  de  France ,  au  Perche ,  au  Pays  Char- 
train  8c  en  Bretagne  ;  &  l’arpent  y  eft  par-tout  de  cent  perches  ou  chaînes  :  la 
différence  ne  confifte  que  dans  la  grandeur  de  la  perche  ou  chaîne.  Chacune  des 
cent  perches ,  qui  font  l’arpent  de  Paris  3  n’a  que  dix-huit  pieds  de  longueur  , 
ou  trois  cens  vingt-quatre  pieds  de  fuperficie.  Au  Perche  8c  en  Beance  3  chacune 
de  ces  cent  perches  eft  de  vingt- deux  pieds  de  long ,  ou  quatre  cens  quatre-vingt- 
quatre  pieds  de  fuperficie  ;  8c  chacune  des  cent  chaînes,  qui  font  l’arpent  de  Bre¬ 
tagne  ,  eft  de  vingt-quatre  pieds  de  long ,  ou  de  cinq  cens  foixante-feize  pieds  de 
fuperficie. 

Dans  V /Injou ,  le  Poitou  3  la  Touraine  8c  le  Maine ,  la  chaîne  eft  de  vingt  cinq 
pieds ,  ce  qui  fait  fix  cens  vingt-cinq  pieds  de  fuperficie  ,  qui  eft  la  plus  grande 
înefure. 

On  compte  aulfi  par  journal  en  Bretagne  ,  en  Bourgogne  8c  en  Lorraine  :  mais 
en  Bretagne  le  journal  a  vingt-deux  filions  un  tiers  ,  dont  chacun  eft  de  fix 
raies  ,  la  raie  de  deux  gaules  8c  demie,  Sc  la  gaule  de  douze  pieds.  En  Bourgogne 
le  journal  a  trois  cens  foixante  perches  ,  chacune  de  dix-neuf  pieds  de  long  ,  ou 
ce  trois  cens  foixante-un  pieds  en  fuperficie.  En  Lorraine  3  le  journal  a  deux  cens 
cinquante  toifes,  chacune  de  dix  pieds  de  long  ,  Sc  le  pied  de  dix  pouces. 

Les  Etymologiftes  prétendent  que  le  journal  eft  une  mefure  de  terre  qu’ors 
peut  labourer  en  un  jour  ;  &  qu’anciennement  le  journal  ou  journau  etoit  de  qua¬ 
rante-huit  pas ,  &  de  deux  cens  quarante  pieds. 

En  ^Normandie ,  on  compte  par  acre ,  8c  l’acre  a  quatre  vergées  ou  cent  foixanta 
perches,  dont  chacune  eft  de  vingt-deux  pieds  de  long  ,  ou  quatre  cens  qu.atre- 
vingt-quatre  de  fuperficie.  Il  y  a  pourtant  des  cantons  en  Normandie  ou  la  per¬ 
che  n’eft  que  de  vingt  pieds;  il  y  en  a  même  ou  le  pied  n’eft  que  de  onze  pouces, 
au  lieu  de  douze  ,  quoique  la  perche  y  foit  de  vingt-deux  &  de  vingt-quatre 
pieds.  Les  Normands  ont  porté  cette  mefure  de  Y  acre  en  Angleterre. 

En  Picardie  3  on  compte  par  journal  ,  qui  eft  à  peu  près  l’arpent  de  Paris  ;  Sc 
les  deux  journaux  reviennent  à  l’acre  de  Normandie ,  peu  de  chofe  plus.  Dans  le 
Jdeauvoijîs  3  on  mefure  par  mine  ,  Sc  les  deux  mines  Sc  demie  dix  perches  ,  font 
l’acre  de  Normandie. 

En  Languedoc  ,1a  faumee  a  quatre  fefterces ,  chacun  de  quatre  cens  cannes  ;  la 
canne  a  huit  pans  de  long  ,  &  le  pan  huit  pouces.  En  Guyenne  3  le  journal  n  eit 
qu’un  demi-arpent. 

Cette  diverfité  de  mefures  n’a  lieu  en  France  que  pour  les  terres  a  grains, 
vignes  Sc  prés  ;  car  ,  à  l’égard  des  bois ,  il  n’y  a  par-tout  qu’une  feule  mefure ,  qui 
eft  l’arpent  de  cent  perches,  dont  chacune  eft  de  vingt- deux  pieds ,  douze  pouces 
pour  pied  ,  8c  douze  lignes  pour  pouce,  qui  eft  ce  qu’on  appelle  mefure  royale  ou 
du  pied  de  Roi  3  à  caufe  que  ce  font  les  Ordonnances  de  nos  Rois  qui  ont  établi  2 
pour  les  bois  8c  les  forêts ,  ççtîe  mefure  umfvrme, 
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Je  ne  parlerai  point  de  l’arpentage,  parce  que  c’eft  un  art  particulier  :  je  dirai 
feulement  que  lorfqu’on  a  fait  queîqu’acquifition ,  c’eft  au  vendeur  à  en  four¬ 
nir  la  mefure,  fuivant  l’ufage  du  lieu  où  le  fonds  eft  fitué,  en  quelqu’ endroit 
que  la  vente  ait  été  faite  ;  Sc  que,  quand  on  arpente  ,  on  doit  prendre  garde  que 
le  porte-chaîne  la  tende  toujours  également ,  tant  pour  l’une  que  pour  l’autre  des 
Parties. 

Mefures  des  lieux  de  France.  Les  grandes  diftances  fur  terre,  comme  d’une 
ville  à  une  autre  ,  d’un  bourg  à  un  village  ,  8ec.  fe  mefurent  par  lieues  ou  par 
milles.  De  tous  tems  les  François,  Sc  même  avant  eux  les  Gaulois  ,  ne  fe  font 
fervis  que  de  la  lieue.  Les  Italiens  Sc  les  Anglois  fe  fervent  de  milles. 

Il  y  a  en  France  de  trois  fortes  de  lieues  :  la  grande  contient  2853  toifes  ,  la 
moyenne  2450,  &  la  petite  2000  :  la  toife  eft  de  fix  pieds. 

Un  mille  d’Italie,  ou  une  minute  de  dégré  d’un  grand  cercle  de  la  terre,  con¬ 
tient  951  toifes  ;  Sc  une  fécondé,  1 6  toifes. 

Le pas  géométrique ,  ou  pas  des  Allemands ,  que  les  Marins  nomment  brajfe ,  eft 
de  cinq  pieds;  Sc  le  pas  commun ,  ou  la  démarché ,  eft  de  deux  pieds  &  demi. 

Les  lieues  Sc  les  autres  longueurs  de  chemins  fe  mefurent  avec  un  compte-pas 
ou  podomettre.  C’eft  un  inftrument  méchanique  fait  en  forme  de  montre  ,  com- 
pofédeplufieurs  roues  dentelées,  qui  entrent  l’une  dans  l’autre,  Sc  qui  font  dans 
un  même  plan  ,  lefquelles,  par  le  moyeu  d’une  chaîne  ou  courroie  ,  attachée  au 
pied  d’un  homme ,  ou  à  la  roue  d’un  carrelle  ,  avancent  d’un  cran  à  chaque  pas 
ou  tour  de  roue  que  font  ou  l’homme  ou  le  carrofle.  Le  nombre  en  eft  marqué 
fur  le  bord  de  ces  roues  dentelées  ,  Sc  ainfi  l’on  peut  fçavoir  combien  on  a  fait 
de  pas  ,  Sc  mefurer  exactement  un  chemin  Sc  les  diftances  qu’on  veut. 


CHAPITRE  III. 

De  la  nature  }  de  la fituaticn  ,  du  nombre  &  du  choix  des  Terres ,  qui  font  le 

Domaine  d’un  Bien  de  Campagne. 

O  N  dit ,  une  telle  terre  ejl  en  nature  de  labour  ,  une  telle  autre  en  nature  de 
près  j&c.  pour  marquer  fon  emploi  Sc  le  genre  de  fe  s  productions.  Audi  divife- 
t-on  les  terres  aux  champs  en  terres  labourables,  en  vignes,  en  prés,  en  bois  Sc 
en  plants. 

Les  immeubles  les  plus  eftimés,  font  les  rentes  feigneuriales ,  les  champarts  , 
les  dixmes  inféodées  Sc  les  rentes  foncières  ;  mais  ces  immeubles  font  des  droits  , 
Sc  non  pas  des  fonds  réels. 

Les  biens  de  campagne  les  plus  eftimés ,  font  les  prairies ,  fur-tout  les  flottantes 
Sc  les  pacages  :  enfuite  viennent  les  bois,  qui  font  ou  peuvent  être  mis  en  coupes 
réglées,  8c  les  plants  ,  qui  font  un  revenu  annuel,  comme  olivet  ou  cerifaie  ; 
car  les  bois  ou  plants ,  qui  ne  rapportent  rien ,  Sc  qui  ne  font  que  pour  l’ornement 
d’une  terre  ,  fans  en  augmenter  le  revenu  ,  quoiqu’ils  augmentent  la  valeur  ex- 
trinféque  du  fonds ,  n’entrent  point  ici  en  confidération  ,  parce  qu"une  première 
coupe  les  emporte  fans  retour.  Quant  aux  terres  à  grains  Sc  aux  vignes  ,  la  préfé¬ 
rence  entr’ elles  dépend  du  climat  Sc  du  terrein  particulier  :  mais  en  général , 
comme  le  bled  eft  plus  néceflaire  que  le  vin  ,  &  qu’il  s’en  confomme  davantage, 
on  préféré  la  terre  labourable  à  la  vigne ,  quand  les  chofes  font  égales  d’ailleurs. 

Quoi  qu’il  en  foit,  un  bien  de  campagne  ne  peut  guères  être  compofé  d’une 
feule  nature  de  terres  :  les  meilleurs  font  ceux  qui  ont  un  peu  de  tout.  Si.  princi¬ 
palement  du  meilleur. 
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Quant  à  la  fituatioli,  i°.  il  eft  important  qu’ils  ne  foient  pas  éloignés  du  do¬ 
micile  du  Maître  ;  car  terre  chevauchée  ejl  à  moitié  mangée  ,  par  les  voyages  ,  les 
difftpations  Sc  les  difcuffions  que  l’éloignement  cccafionne. 

2°.  Les  plaines  font  ordinairement  fertiles  en  grains  ;  l’air  y  eft  fain  ,  les  vues 
belles  ,  les  avenues  d’arbres  fruitiers  ou  autres  d’une  grande  étendue  ,  les  abords 
faciles,  la  chaffe  abondante  &  gracieufe  :  en  voilà  le  beau.  D’un  autre  côté,  on 
n’y  a  point  d’autre  reffource  que  le  grain  ;  qu’il  manque  ou  qu’il  foit  à  bas  prix , 
tout  manque,  Sc  au  Fermier  qui  a  toutàprendre  fur  fa  grange,  &  au  Propriétai¬ 
re,  quand  il  n’a  que  cette  terre  ,  &  que  quelque  gros  vent  vienne  par  furcroît  à 
ravager  la  terre  Sc  toute  la  plaine ,  ce  double  malheur  ,  qui  n’y  eft  que  trop  or¬ 
dinaire  ,  hypothèque  fouvent  la  terre  pour  longues  années. 

30.  Les  vallées  ont  auiïi  leur  bon  Sc  leur  mauvais  :  l’air  y  eft  ordinairement  mal- 
fain,  les  vues  prefque  toujours  bornées,  les  crues  d’eau  ,  tant  de  rivières  que  de 
ravines  ,  furieufes  :  il  y  a  à  travailler  fans  celle  toute  l’année,  Sc  la  plupart  des 
Fermiers  accoutumés  aux  plaines,  ne  veulent  pas  habiter  les  vallées.  Mais  on  y 
a  de  tout,  Sc  les  vallées  font  un  vrai  pays  de  relfources  pour  le  Fermier  ,  comme 
pour  le  Maître;  elles  rapportent  prefque  d’elles-mêmes  ,  Sc  à  bien  moindre  dé- 
penfe  que  dans  les  plaines  ,des  profits  continuels  Sc  fouvent  conhdérables  ,  par 
la  fertilité  de§  terres  de  fonds  ,  qui  y  donnent  tous  les  ans  quantité  de  grains , 
chanvres,  lins,  8cc.  par  l’abondance  des  foins  &  regains,  par  les  beftiauxde  toute 
efpéce  ,  qu’on  y  engraiffe  dans  les  pâturages  humides  Sc  fecs  qui  s’y  trouvent , 
par  les  arbres  aquatiques  ,  qui  y  font  d’un  prompt  Sc  grand  rapport,  8c  par  la  fé¬ 
condité  Sc  le  grand  nombre  des  arbres  fruitiers  ,  qui  y  font  à  l’abri.  C’eft  pour¬ 
quoi  les  terres  de  vallées  font  plus  lucratives ,  quand  on  a  la  force  de  les  charger , 
fur-tout  en  beftiaux. 

4°.  Les  pays  de  montagnes  font  ordinairement  pauvres  Sc  ftériles,  cependant 
quand  ils  font  découverts  ,  on  y  nourrit  quantité  de  moutons  ,  de  chevres  ,  Sc 
beaucoup  de  mouches  à  miel.  On  y  plante  des  vignes  ,  des  oliviers  au  Midi ,  Sc 
des  châtaigners  au  Nord;  ou  bien  on  les  plante  en  bois  ,  qui  font ,  comme  je  viens 
de  le  dire  ,  un  des  meilleurs  biens  de  campagne,  d’autant  qu’ils  fervent  aulfi  à  la 
nourriture  Sc  à  l’engrais  des  cochons  8c  des  gros  beftiaux ,  qui  font  de  bon  rap¬ 
port  Sc  de  grand  débit.  Le  voifinage  des  hautes  futaies  ne  laide  pas  que  de  four¬ 
nir  de  la  reftburce  aux  pauvres  gens ,  par  le  travail  -,  le  pâturage  Sc  le  bois ,  tant 
à  bâtir  qu’à  brûler  ,  que  les  forêts  leur  fourniffent. 

Heureux  celui  dont  le  bien  eft  fitué  de  maniéré  qu’il  y  ait ,  d’un  côté ,  l’utilité 
des  vallées,  Sc  de  l’autre,  l’agrément  des  plaines. 

Il  faut  du  moins  qu’il  tâche  que  fes  terres  foient  le  plus  raffemblées  Sc  le  plus 
près  de  fa  maifon  qu’il  le  pourra  ,  ainfi  que  je  l’ai  dit;  car  les  terres  éloignées 
font  de  difficile  amendement  :  on  les  néglige ,  tant  pour  le  labour  ,  que  pour  les 
fumiers ,  Sc  elles  vaudroient  au  moins  une  fois  plus ,  fi  elles  étoient  plus  près  de 
la  maifon. 

Les  terres  éparfes  ,  Sc  qui  ne  font  point  compofées  de  grandes  pièces ,  ont  aufîî 
leurs  inconvéniens.  On  a  peine  à  les  affoler ,  encore  plus  de  peine  Sc  de  tems  perdu 
à  courir  çà  Sc  là  ,  par-deffus  les  terres  de  cinquante  Particuliers  différens  ,8c  fou¬ 
vent  hargneux,  à  chaque  fois  qu’il  faut  fumer ,  labourer  ,  épierrer  ,  émotter  ,  her- 
fer,  femer,  renfouir,  farder,  pouitrer,  échardonner,  Sc  enfin  récolter  ces  par¬ 
celles  divifées  ;  au  lieu  que ,  quand  on  a  tout  fon  domaine  rafïemblé  en  trois  foies, 
ou  du  moins  en  un  petit  nombre  de  grandes  pièces,  on  n’a,  pour  aintî  dire,  que  fur 
foi  à  aller,  on  chaffetout  d’une  raie  ,  on  affole  pleinement ,  on  ne  fe  trouve  point 
à  chaque  pas  en  procès  ou  en  différend  pour  quelques  raies  de  terres  perdues  ou 
iufurpées ,  pour  les  difputes  de  pofftd&on,  pour  quelque  pied  de  rideau  ou  de  haie, 
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pour  quelque  détour  ou  rep  ou  dément  de  chemin  ,  qu’un  Fermier,  afin  de  gagner 
deux  ou  trois  pieds  de  terre,  aura  rejettéfur  vous  ou  fur  votre  voifin  ,  à  force  de 
fofies  Sc  de  digues  ,  Scc. 

Il  eft  donc  de  l’intérêt  du  Maître  Se  du  Fermier ,  Se  de  la  nobleffe  d’un  do¬ 
maine  ,  que  toutes  les  terres  en  foient  raffemblées  ,  Sc  c’eft  principalement  au 
Maître  à  travailler  à  les  arrondir  en  ménageant  les  occafions  d’acquérir  les 
morceaux  qui  les  coupent ,  ou  par  des  achats,  ou  par  des  échanges  ,  ou  par  des 
retraits  ;  mais  aufîi  il  faut  payer  quelquefois  la  bienféance,  c’eft-à-dire,  acheter 
ce  qui  nous  convient  un  peu  plus  que  fa  valeur ,  parce  qu’il  nous  eft  convenable. 

Une  autre  attention  ,  que  le  Propriétaire  doit  avoir,  c’eft  de  faire  borner  tou¬ 
tes  fes  terres  ,  fur-tout  quand  elles  font  par,  parcelles  Se  entre-mêlées  de  différens 
Particuliers.  Par-là  ,  en  prévenant  toutes  les  altercations  dont  je  viens  de  parler, 
le  Propriétaire  Sc  le  Fermier  auront  leur  compte  Sc  la  paix,  qui  feule  vaut  plus 
que  les  frais  de  l’arpentage  Sc  des  bornes. 

A  l’égard  du  nombre  des  terres  qu’il  faut  pour  une  cenfe ,  c’eft  ce  qui  ne  peut 
pas  fe  fixer  ,  d’autant  plus  que  le  nombre  des  productions  d’un  domaine,  la  qua¬ 
lité  du  principal  de  ces  produits,  le  voifinage  des  grandes  villes,  la  bienféance 
ou  le  bon  marché  d’une  acquifition  qui  s’offrira,  Sc  mille  autres  circonftances  , 
font  des  égards  différens. 

Par  exemple,  un  domaine  qui  confiftera  principalement  en  cenfives ,  en  bois 
Sc  en  étangs  ,  n’a  pas  befoin  de  tant  de  terres  à  grains,  qu'un  domaine  ou  il  y  a 
beaucoup  de  pacages  Sc  de  plants  fruitiers,  parce  qu’il  faut,  pour  faire  valoir  ce 
domaine-ci ,  beaucoup  de  gens  Sc  de  beftiaux ,  Sc  par  conféquent  beaucoup  de 
grains.  Sc  de  fourrages;  au  lieu  qu’il  en  faut  bien  moins  au  premier ,  qui  fe  débite 
prefque  de  lui-même,  Sc  qui  ne  demande  que  quelques  vaches ,  pour  pâturer  les 
bois  défenfables  ;  quelques  moutons  pour  les  landes,  Sc  quelques  cochons  dans 
les  années  de  glandée. 

Ce  même  domaine ,  qui  confifte  principalement  en  prairies  Sc  en  pacages ,  s’il 
eft  fttué  près  des  grandes  villes  ,  où  les  foins  s’enlevent  fur  le  pré  même ,  Sc  où 
les  pacages  font  chargés  de  beftiaux  ,  par  les  Bouchers  de  la  ville  ;  ce  domaine  , 
dis-je,  n’aura  pas  befoin  de  tant  de  terres  à  grains  ,  que  s’il  étoit  éloigné  des 
villes  Sc  du  commerce ,  parce  qu’il  faudroit ,  en  ce  cas  ,  que  le  Fermier  les  char¬ 
geât  lui-même  de  beftiaux  ,  pour  fon  propre  compte  ,  Sc  il  lui  faudroit,  par  con¬ 
féquent  ,  plus  de  grains  Sc  de  fourrages  pour  mettre  la  terre  en  valeur. 

De  même,  les  fermes  ,  dont  les  terres  labourables  font  le  principal  objet,  ont 
befoin  de  prés  ,  de  pâtures,  de  plants  fruitiers  Sc  de  bois  ,  Sc  non  de  terres  à 
grains  :  il  en  faut  au  contraire  aux  cenfes  ,  où  les  bois  Sc  les  prairies  dominent. 

En  un  mot,  on  doit  s’appliquer  à  avoir  de  tout,  pour  qu’une  terre  ne  man¬ 
que  de  rien  ,  Sc  qu’un  Fermier  trouve  des  reffources ,  par  exemple  ,  dans  fes  prés 
ou  dans  fes  fruits  ,  quand  les  grains  manquent;  Sc  il  eft  néceffaire  que  le  nom¬ 
bre  de  chaque  nature  de  terres  ,  foit  labourables,  vignes,  prés  ou  bois,  fort  pro¬ 
portionné  à  l’étendue  de  la  terre  même ,  &  aux  débouchemens  que  le  lieu  peut 
fournir. 

Quant  à  l’étendue  totale  d’un  domaine,  on  le  compte  par  le  nombre  de  char¬ 
rues  qu’il  faut  pour  le  faire  valoir  ;  Sc  ce  nombre  de  charrues  s’étend  de  celles 
qui  labourent  en  même-tems,  non  pas  de  celles  qui  repofent  fous  les  charretries. 
Ce  qu’on  entendoit  autrefois  le  plus  communément  par  le  terme  de  manoir  ou  de 
manfe  ,  étoit  le  labour  d’une  charrue. 

Les  Chevaliers  de  Malte  Sc  les  Gentilshommes  peuvent  faire  valoir  par  leurs 
mains,  dans  une  même  Parodie,  fans  payer  la  taille  dans  les  lieux  où  elle  eft  per* 
fçnnelie ,  chacun  une  de  leurs  fçqnç? .  ju%u  eynwenc.e  dvi  labour  de  quatre' 
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fcharfues.  Les  Eccléfiaftiques  de  même,  pourvu  que  ce  Toit  le  patrimoine  de  leur 
Eglife ,  ou  le  leur  en  direét.  Les  Officiers  privilégiés  ,  comme  Elus  ou  Com- 
menfaux ,  ne  peuvent  avoir  plus  que  le  labour  de  deux  charrues,  &  les  Bourgeois 
de  villes  franches  ,  le  labour  d’une  feule. 

Le  labour  d’une  charrue,  ou  ce  qu’une  charrue  attelée  de  quatre  chevaux  peut 
labourer  par  an ,  va  ordinairement  de  quatre-vingt-dix  à  cent  arpens  communs. 
Le  plus  ou  le  moins  dépend  delà  qualité  8c de  la  mefure  des  terres,  &  de  la  force 
des  bêtes  de  labour. 

Il  y  a  des  domaines  de  huit  à  dix  charrues  de  labour  8c  plus  :  il  y  a  du  beau 
dans  ces  grandes  cenfes ,  Sc  on  a  la  commodité  de  n’avoir  affaire  qu’à  un  feul 
Fermier. 

Mais  il  n’eft  pas  toujours  de  l’intérêt  du  Maître  de  ne  donner  qu’à  un  feul  une 
fi  grande  quantité  de  terres  :  car ,  i  °.  le  bien  n’eft  pas  ordinairement  loué  fa  vraie 
valeur:  au  lieu  qu’il  en  approche  davantage  quand  il  eft  coupé  en  plufieurs  mé¬ 
tairies.  20.  On  en  trouve  des  Fermiers  plus  aifément ,  parce  qu’il  y  a  moins  à 
rifquer  ,  8c  qu’il  ne  faut  pas  de  fi  grandes  facultés  pour  des  fermages  médiocres, 
que  pour  ces  vaftes  domaines,  où  les  dépenfes  font  fortes  &  les  avances  confi- 
dérables  ,  fur-tout  quand  il  faut  que  le  Fermier  charge  de  grands  pacages  enbeF 
tiaux  pour  fon  compte  :  fouvent  même  il  ne  fe  trouve  dans  le  pays  que  deux  ou 
trois  perfonnes  affiez  riches  pour  fouterir  ces  grands  fermages  ;  &  en  ce  cas,  ils 
lient  le  chien  entr’eux,  8c  balottent  les  Propriétaires.  C’eft  auffi  pourquoi  ,  30. 
les  gros  Cenfiers  s’y  enrichiifent  prefque  toujours  ,  aux  dépens  de  leurs  Maîtres; 
fouvent  ils  vous  font  la  loi  ,  8c  viennent  quelquefois  vous  prendre  au  pied  levé; 
pour  extorquer  une  diminution,  quand  ils  voient  les  Fermiers  de  leur  forcefixés 
ailleurs  ,  ou  rares.  40.  Il  y  a  toujours  quelque  négligence  8c  quelque  non-valeur 
dans  de  fi  grands  fermages  :  les  terres  éloignées  auront  moins  de  labour  8c  feront 
fumées  plus  rarement  que  les  proches  ;  les  terres  médiocres ,  à  plus  forte  raifon  les 
foibles,  feront  abandonnées  :  au  lieu  qu’en  les  partageant  entre  plufieurs  Fer¬ 
miers,  tout  eft  en  valeur. 

Il  eft  donc  de  la  prudence  du  Maître  d’examiner  lequel  vaut  mieux,  8c  pour 
fon  intérêt,  &  pour  l’aménagement  de  fes  terres,  de  n’en  compofer  qu’une  cenfe, 
ou  d’en  faire  plufieurs.  Ce  dernier  parti  paroît  plus  convenable  dans  les  Provin¬ 
ces,  ou  il  y  a  nombre  de  Fermiers  8c  de  fermages  médiocres.  Le  premier  parti 
n’eft  à  prendre  qu’au  défaut  du  fécond  ,  8c  dans  les  pays  où  l’on  ne  trouve  que  de 
gros  Fermiers  8c  de  vaftes  cenfes. 

Il  y  a  toujours  du  profit  à  couper  une  vafte  ferme  en  deux,  quand  on  y  trouve 
Tuffifamment  de  terres  éloignées  pour  en  compofer  une  moindre  ferme  :  dans  ce 
cas  ,  il  ne  faut  point  regretter  la  dépenfe  néceffiaire  pour  bâtir  8c  planter  la  nou¬ 
velle  ferme.  La  principale  attention  qu’on  doit  y  avoir ,  c’eft  de  partager  le  total, 
de  façon  que  chaque  ferme  ait  les  terres  qui  font  le  plus  à  fa  portée ,  pour  la  fa¬ 
cilité  de  la  culture  8c  des  amendemens;  &  en  même-tems  que  chaque  ferme  ait  fa 
part ,  tant  des  bonnes  8c  des  mauvaifes  terres ,  que  des  prairies  ,  pâtures ,  plants 
&  bois,  proportion  gardée  ,  afin  que  chaque  ferme  ait  de  tout  raifonnabiement , 
«Segu’elle  foit  d’une  étendue  convenable;  car  il  ne  faut  faire  que  des  fermages 
médiocres  tout  au  plus  ,  tels  que  ceux  où  il  y  a  le  labour  d’une  charrue  :  les  faire 
moindres  ,  ce  feroit  donner  dans  le  petit,  8c  chercher  l’embarras  8c  la  tracaf- 
ferie. 

Ménagé  ,  me'nll ,  manoir ,  manfe  8c  mafure  (  manfura  ou  mafura)  d’où  vient 
encore  le  mas  ou  hameau  des  Lyonnnois  ,  8c  le  mas  de  terre,  qui  eft  en  quelques 
endroits  le  labour  de  deux  bœufs  ,  qui  eft  auffi  ce  qui  fignifioit  autrefois  le  mot 
femaifon',  le  ville  des  Normands,  (  villa  )  ;  le  ker  des  Bretons  ;  le  couru  des  PF 
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cards ,  ( curtis  )  ;  le  hem  ou  ghem  final  des  Flamands;  le  mot  de  tôt  (tectum). 
Tous  ces  noms,  &  plufieurs autres  particuliers  à  chaque  Province  ,  ne  lignifient 
que  ce  que  nous  entendons  aujourd’hui  par  un  bien  de  campagne  ,  avec  fes  dé¬ 
pendances  :8c  de-là  vient  que  chacun  de  ces  mots  ell  fi  commun  dans  les  noms 
des  lieux  ou  l’idiome  des  Peuples  les  a  confervés.  En  Normandie ,  le  mot  de  ma- 
fure  a  deux  lignifications,  qu’il  ne  fautpoint  confondre.  i°.  Il  fignifie  proprement 
un  lieu  champêtre  ,  où  il  y  a  habitation  ruftique,  (  manfura  )  8c  c’eft  en  ce  fens 
qu’on  tient  en  Normandie  que  le  fervice  de  Prévôté  n’elt  du  que  par  titre  ,  8c 
que  par  les  mafures  ou  les  majuriers  .2° .  On  y  appelle  improprement  mafures ,  les 
clos  8c  cloifeaux ,  même  les  morceaux  de  terres  aux  champs ,  qu’on  feme  8c  qu’011 
dépouille  tous  les  ans. 

Les  métairies  proprement  dites  font  les  domaines  qu’on  fait  régir  ,  ou  qu’oiî 
Joue  à  mi-croît  ou  portion  de  fruits.  Mais  dans  l’ufage,  métairies  ,  cenfes  8c  fer¬ 
mes ,  font  la  même  chofe  ,  8c  ces  noms  changent  fuivant  les  Provinces  :  en  d’au¬ 
tres  ,  on  dit  bafides  ;  en  d’autres ,  granges  8c  bordes  ;  8c  en  d’autres  encore,  che- 
fal ,  cloferies  8c  bouriage ,  ^ 


G  H  A  P  I  T  R  E  I V. 

Des  différentes  maniérés  de  faire  valoir  un  bien  de  campagne. 

î  L  y  en  a  trois  ;  la  première  ell  de  le  faire  valoir  par  foi-même  ;  la  fécondé  eft 
de  le  donner  à  ferme  ,  foit  en  grains  ou  en  argent  ;  8c  la  troifiéme  ell  d’avoir  un 
Econome  qui  en  fafie  la  régie  fous  les  yeux  8c  pour  le  compte  du  Maître. 

I.  Faire  valoir  fon  bien  par  foi-mème. 

Ce  premier  genre  d’exploitation  eft  le  plus  naturel ,  le  plus  lucratif  8c  le  plus 
avantageux  pour  le  bien  même  ,  puifque  le  Propriétaire  n’a  ni  Fermier  à  entre¬ 
tenir  ,  8c  fouvent  à  enrichir,  ni  taille  ,  ni  double  taille  à  payer;  tout  le  profit 
revient  à  lui  feul  :  le  bien  en  ell  mieux  ménagé  &  mieux  foigné  ;  car  le  Maître 
n’ayant  ni  concurrent,  ni  éviélion  à  craindre  ,  comme  un  Fermier  ,  il  remue  ,  il 
vivifie  toute  fa  terre.  Il  feroit  fouvent  à  fouhaiter  ,  pour  la  fortune  de  nos  def- 
cendans  ,  8c  peur  notre  propre  repos  ,  que  nous  eulïions  ou  allez  de  goût  8c  de 
modellie  pour  animer  par  notre  exemple,  ou  alfez  de  vigilance  pour  bien  enten¬ 
dre  8c  bien  conduire  le  ménage  d’une  terre  ,  où  les  Intendans  8c  les  Fermiers 
s’enrichifient  ,  tandis  que  le  Maître  fe  ruine  par  négligence  ou  par  falle. 

Mais ,  comme  nous  ne  fommes  point  nés  tous  pour  la  campagne  ,  &  que  fou¬ 
vent  ceux-mêmes  qui  y  demeurent ,  ne  peuvent  ou  ne  veulent  pas  fe  mêler  de 
faire  valoir  leur  bien  ,  il  faut  bien  prendre  ou  un  Fermier  ou  un  Régilfeur. 

I  I.  Donner  fes  Terres  à  loyer • 

Quand  on  prend  un  Fermier  ,  il  faut  en  choifir  un  qui  puifie  rendre  la  terre 
bien  garnie  de  bétail  8c  bien  vivante,  qui  foit  laborieux  8c  entendu  dans  l’agri¬ 
culture  ,  honnête  homme  ,  Sc  zélé  pour  l’entretien  8c  l’amélioration  des  bâti— 
mens  8c  des  héritages.  Un  Fermier  de  cette  efpéce  ,  qui  n’entreprendra  pas  au- 

deiius  de  fes  forces,  vaut  mieux  qu’un  autre  plus  riche ,  mais  pareifeux  ou  har¬ 
gneux, 
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II  y  en  a  qui  préfèrent  ceux  qui  font  originaires  du  lieu ,  parce  qu’on  préfume 
qu’ils  connoîtront  mieux  les  fonds,  &  qu’ils  s’y  affectionneront  davantage  que 
des  étrangers;  mais  c’eft  une  précaution  fouvent  dangereufe  :  tout  Fermier  ne 
cherche  que  fon  profit;  il  connoît  toute  fa  terre  Sc  chaque  fonds  après  la  pre¬ 
mière  récolte  qu’il  y  fait  ;  Sc  l’attachement  de  préférence  que  le  Maître  dé¬ 
clare  avoir  pour  ceux  de  la  famille  ou  du  lieu ,  ne  leur  donne  ordinairement 
que  la  facilité  de  lier  le  chien,  Sc  de  s’y  conferver  fouvent  à  vil  prix,  ou  en 
décréditant  la  ferme  fous  main,  ou  en  cabalant,  pour  éloigner  les  nouveaux 
Fermiers  qui  pourroient  fe  préfenter ,  ou  en  cachant  leurs  effets,  quand  il  s’agit 
de  fe  faire  payer ,  ou  de  les  mettre  dehors. 

Avant  de  pajfer  bail ,  i°.  il  faut  fçavoir,  à  peu  près,  la  vraie^raleur  du  bien.  On 
l’apprend  par  l’eftime  des  différens  fruits  &  grains  qu’on  y  récolte,  par  les  privi¬ 
lèges,  par  les  débouchés  Sc  les  refiources  qui  s’y  trouvent,  Sc  qu’on  évalue  fur 
le  rapport  des  Voifins,  des  Dixmeurs  Sc  des  anciens  Fermiers,  par  année  com¬ 
mune,  qui  fe  prend  fur  le  pied  de  vingt  réduites  à  une.  Il  faut,  en  cela,  n’êtrç 
ni  affez  négligent  pour  ne  pas  connoître,  à  peu  de  chofe  près,  la  portée  de  fon 
bien,  gros  ou  petit,  déduélion  faite  des  charges,  ni  affez  intéreffé  pour  la  pouf¬ 
fer  trôp  haut,  comme  la  plupart  ont  fait  depuis  1719;  cela  ne  convient  qu’à  des 
«fufruitiers ,  quand  ils  ne  cherchent  qu’à  vivre  d’un  gros  revenu ,  qui  fouvent 
leur  manque  par  l’infiiffifance  du  Fermier.  Un  bon  Econome  fonge  qu’il  faut 
que  fon  Fermier  vive,  Sc  il  proportionne  le  prix  de  fa  terre  à  fa  vraie  valeur, 
afin  qu’elle  ne  tombe  pas  dans  le  difcrédit ,  Sc  qu’il  foit  toujours ,  lui  Sc  les  fiens , 
bien  payé ,  Sc  fa  terre  bien  cultivée. 

L’ufage  des  pots  de  vin,  Sc  celui  de  fe  faire  payer  d’avance  quelqu’année  de 
fermage  ,  pour  tenir  lieu  de  caution ,  font  encore  une  mauvaife  adminiftration  ; 
cela  n’eff  pardonnable  qu’aux  ufufruitiers ,  fuppofé  qu’ils  le  puiffent  faire  en 
COD-fcience.  Un  pere  de  famille ,  bien  rangé ,  préféré  un  revenu  affiiré  Sc  égal  à 
ces  fortes  d’avances  ;  elles  empêchent  qu’on  ne  fçache  la  vraie  valeur  d’un  bien  : 
ceux  qui  les  pratiquent,  mangent ,  comme  on  dit,  leurs  bleds  en  verd  ,  par  le 
.vuide  qu’ils  trouvent  dans  le  dérangement  de  leurs  revenus  ;  on  y  eff:  prefque 
toujours  trompé  par  les  Fermiers ,  qui  fçavent  mieux  le  détail  que  leurs  Maîtres , 
Sc  fouvent  l’un  Sc  l’autre  en  font  la  dupe,  par  des  morts,  des  faillites,  ou  autres 
changemens  imprévus. 

20.  Il  eff  bon  de  s’informer  des  mœurs  auûi-bien  que  des  facultés  du  Fermier  , 
de  fe  méfier  de  ceux  qui  vous  paflent  tout ,  8c  qui  vous  offrent  des  conditions 
trop  avantageufes,  parce  que  ce  ne  font  que  des  gueux  ou  des  fripons  qui  veu¬ 
lent  vivre  impunément  à  vos  dépens.  Il  ne  faut  pas  non  plus  prendre  de  ceux  qui 
demeurent  à  la  ville  ou  dans  d’autres  villages  :  votre  bien  feroit  en  danger  d’ê¬ 
tre  négligé,  peut-être  même  détérioré,  faute  d’engrais  ou  autrement,  parce 
que  le  Fermier  voudra  tout  mettre  fur  les  autres  biens  qu’il  fait  valoir  à  fa  por* 
tée ,  pour  lefquels  il  a  de  la  prédileélion. 

En  pajfant  bail ,  on  doit  prendre  .toutes  fortes  de  mefures  pour  pouvoir  tou¬ 
jours  faire  la  loi  aux  Payfans ,  qui  font ,  la  plupart ,  rufés  Sc  peu  afteélionnés ,  Sc. 
les  obliger,  par  écrit,  à  tout  ce  qu’on  veut  avoir  d’eux,  fans  s’en  rapporter  à 
leurs  belles  promefles.  1 

Voici  les  claufes  les  plus  ufuelles  que  l’économie  8c  la  prudence  demandent 
qu’on  écrive  dans  le  bail.  Faire,  pour  le  Maître,  tant  de  journées,  voitures  ou 
autres  corvées;  fournir  tant  de  perdrix,  canards  ,  pigeons ,  chapons,  Sec.  faire 
faire,  par  an,  fur  les  lieux,,  un  certain  nombre  de  journées  de  Couvreur  ou  de 
Maçon  ;  fournir  tant  de  cent  de  chaume  ou  de  rofeaux  ;  voiturer  les  bois  né- 
ceffaires  Sc  les  matériaux  que  le  Maître  trouvera  à  propos  pour  la  réparation  Sc, 
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l’entretien  des  bâtimens  ,  ou  pour  l’amélioration  des  lieux  ;  y.  confommer  toutes 
les  pailles ,  pailliers  8c  fourrages;  fumer  Sc  amender  toutes  les  terres,  autant  les 
mauvaifes  8c  les  médiocres  que  les  bonnes ,  autant  les  plus  éloignées  que  les  plus 
proches,  8c  autant  les  dernieres  années  du  bail  que  les  premières  ;  effarter  8c  dé¬ 
fricher  celles  qui  méritent  de  l’être  ;  n’en  point  mettre,  ou  n’en  mettre,  fur-tout  la 
derniere  année, qu’une  certaine  quantité  en  lin,  chanvre,  orge,  ou  autres  productions 
qui  amaigriffent  les  terrres  ;  ne  les  point  dejfoler  ,  c’eft-à-dire  ,  ne  point  déranger 
le  nombre  8c  l’ordre  des  foies  ou  terres  fujettes  à  repos;  ne  les  point  dejjaifon- 
ner  ou  décompter ,  c’eft-à-dire,  de  ne  les  point  outrer  en  leur  faifant  porter  des 
grains  forts  deux  années  de  fuite ,  ce  qui  les  épuife;  fixer,  par  écrit ,  3c  en  petite 
quantité,  le  nombre  des  terres  labourables  que  le  Fermier  pourra  mettre  en  dra¬ 
gées,  pois,  vefces,  navette  8c  autres  produirions  qui  ne  produifent  ni  pailles  ni 
fumiers  ;  l’obliger  de  fournir  gratis ,  aux  Ouvriers  qui  travailleront  aux  bâti¬ 
mens  ,  aux  plants  Sc  au  marnage,  la  foupe  8c  la  boiflon  du  Fermier;  de  mettre 
les  terres  en  égout;  d’entretenir  tous  les  clos  de  haies  vives,  toutes  les  digues 
des  rivières,  étangs  8c  chemins,  8c  de  curer  les  folles;  fouffrir  que  le  Maître- 
plante  8c  fofibie  par-tout  oh  il  voudra  comme  bon  pere  de  famille  ;  faire  les  cor¬ 
vées  que  le  Seigneur  ou  la  Police  des  lieux  pourroit  exiger  ;  fouir  Sc  fumer  ÿ 
tous  les  trois  ans,  les  arbres  fruitiers  ,  remplacer  ceux  qui  périlfent,  même  en¬ 
tretenir  une  pépinière  ou  deux  d’une  telle  étendue  ;  régler  le  nombre  d’échalas  ■ 
ou  de  perches  à  houblon  que  le  Fermier  fournira;  qu’il  contribuera  au  marnage 
des  terres;  8c  enfin,  qu’il  obligera,  par  corps,  au  payement  du  prix  8c  à  l’ac¬ 
quittement  des  charges,  les  Fermiers  de  difficile  difcuffion,  comme  Meuniers 
8e  autres.  Tous  ces  petits  foins  raffiemblés  contribuent  merveilleufement  à  faire 
fleurir  la  terre. 

Il  eft  auffi  de  la  prudence  du  Maître  de  ftipuler  les  termes  des  payemens,  eu 
égard  aux  facultés  du  Fermier  8c  au  débouchement  des  différens  produits  de  la 
ferme  ,  afin  de  lui  faciliter  fes  payemens,  fans  laiffier  cependant  une  trop  grande 
inégalité  de  diftance  entre  les  différens  termes,  parce  que  cela  dérange  fouvent 
le  Fermier  Sc  le  Maître;  8c  exprimer,  dans  le  bail,  que  le  Fermier  ne  pourra 
point  prétendre  de  diminution  ni  de  dédommagement  pour  féchereffes ,  pluies  , 

8c  inondations ,  paffage  ou  ravage  des  gens  de  guerre,  pillages  d’oifeaux,  Sc 
autres  cas  extraordinaires  ,  qui,  fans  cette  claufe,  feroient  cenfés  force  majeure 
8c  imprévue,  8c  obligeroient,  par  conféquent,  le  Propriétaire  à  une  diminution 
du  prix  du  bail,  8c  à  un  dédommagement  proportionné  à  la  perte,  quoique  les 
Fermiers  ne  payent  rien  de  plus  pour  les  années  qui  les  enrichiffent. 

C’eft  encore  un  point  d’économie  affez  ordinaire  auxPropriétaires ,  qui  demeu¬ 
rent  près  de  leur  bien ,  d’en  tirer  les  voitures  8c  les  provifions  champêtres  nécefi- 
faires  pour  la  fubfiftance  de  leur  maifon ,  comme  bled,  avoine ,  paillas  8c  foins  , 
bois,  fruits,  cidre  8c  vin  ,  dans  les  endroits  où  on  loue  les  vignes  à  l’argent,  ce 
qui  eft  rare;  8c  pour  que  la  charge  en  foit  tnoins  fenfible  au  Fermier ,  8c  diminue 
moins  le  prix  de  la  redevance,  on  répand  ce  qu’il  faut  pour  la  provifion  de  1& 
maifon  fur  les  différentes  terres  qu’on  a. 

Pendant  le  cours  du  bail ,  il  faut  que  le  Maître  aille  de  tems  en  tems  à  l’im- 
prévû  voir  comment  tout  va;  file  Fermier  exécute  bien  toutes  les  claufes  ci- - 
deffus;  fi  tout  eft  bien  garni ,  bien  entretenu  8c  bien  conduit ,  tant  pour  l’intérêt 
du  Maître ,  que  pour  celui  du  Fermier  ;  par  exemple ,  s’il  ne  vend  point  les  fu¬ 
miers;  fi  les  étangs  8c  les  prés  font  en  bon  état,  les  bois  coupés  en  faifon,  les 
garennes  bien  peuplées  de  hazes,  les  plants  bien  tenus;  fi  les  terres  ne  font  pas 
trop  négligées  ou  trop  pouffées  ;  car  fouvent  on  fe  trouve  également  trompé  , 
©u  par  les  avances  8c  le  bon  état  d’un  gros  Fermier,  qui  ne  s’eft  préfenté  qu§ 
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pour  forcer  &  épuifer  nos  terres  à  fon  profit  ;  ou  par  la  facilité  d’un  autre  qui  au¬ 
ra  offert  ou  agréé  tout  ce  qu’on  aura  voulu ,  parce  qu’il  ne  cherchoit  qu’à  entrer 
8c  vivre  fur  votre  bien. 

On  doit  arrêter  compte  au  moins  tous  les  trois  ans  avec  fon  Fermier,  8c  ne 
lui  point  laiffer  accumuler  trop  d’arrérages ,  de  peur  qu’ils  ne  l’accablent ,  ou  que 
le  Maître  ne  les  perde.  Les  Payfans  ont  fouvent  la  malice  de  négliger  votre  terre, 
de  la  décrier  dans  le  pays  8c  à  vous-même,  pour  en  dégoûter  les  autres  8c  en  tirer 
meilleur  parti  :  méfiez-vous-en ,  auiïi-bien  que  de  ceux  qui  tâchent  de  vous  dé¬ 
tourner  d’ajufter  2c  de  vifiter  fouvent  votre  maifon  :  ils  ne  le  font  que  parce  qu’ils 
craignent  que  vous  ne  vous  y  attachiez ,  8c  que  vous  ne  voyiez  trop  le  gros  gain 
qu’ils  font  fur  votre  terre,  ou  l’indolence,  la  gueuferie,  &  quelquefois  la  mau- 
vaife  foi  avecdaquelle  ils  abufent  de  votre  bien.  Mais  aulfi  quand  on  eft  aflez  heu¬ 
reux  pour  avoir  un  bon  Fermier ,  c’efi-à-dire ,  un  homme  qui  paye  bien  8c  qui  en¬ 
tretient  bien  la  terre,  loin  de  le  changer  ou  de  le  rudoyer,  il  faut  le  traiter  cordia¬ 
lement,  8c  l’accommoder  dans  fa  ferme  le  plus  à  fon  gré  qu’il  fe  peut ,  fans  le 
harceler  8c  fans  lui  envier  le  fruit  de  fon  induftrie  8c  de  fes  labeurs.  On  remarque 
que  les  gros  domaines  ne  dépériffent  que  parce  que  les  Seigneurs,  à  qui  ils  appar¬ 
tiennent,  changent  trop  fouvent  de  Fermiers ,  8c  ne  vifent  qu’à  tirer  annuellement 
le  plus  qu’ils  peuvent,  fans  réparer  ni  planter;  ce  qui  fait  qu’ils  n’ont  que  des 
Fermiers  qui  ne  connoiffent  point  la  terre,  ou  qui  ne  s’y  affectionnent  pas,  8c 
qui  n’ont  que  le  tems  de  la  pouffer  pour  eux  le  plus  qu’ils  peuvent,  pendant  leur 
bail. 

Je  répété  qu’il  faut  qu’un  Maître  s’applique  à  fçavoir  la  vraie  valeur  de  fa  terre," 
afin  que  les  Fermiers  ne  lui  en  faffent  pas  à  croire,  8c  encore  plus  afin  qu’il  puif 
fe  la  louer  fa  vraie  valeur,  de  façon  cependant  que  le  Fermier  y  puiffe  vivre , 
mais  auffi  fans  la  mettre  au-deffus  de  fa  portée.  Il  11’y  a  point  d’économie  à  pouf¬ 
fer  à  outrance  le  loyer  d’une  terre  :  pour  quelque  dixaine  de  piftoles  qu’on  croit 
gagner,  fi  on  ne  réduit  pas  un  Fermier  à  la  paille,  du  moins  on  difcrédite  la  fer¬ 
me  ,  8c  le  mal  ne  fe  répare  qu’après  bien  des  années,  car  on  ne  trouve  plus  de  Fer-* 
miers,  8c  l’on  efi:  obligé  de  la  lâcher  à  bas  prix  pendant  long-tems. 

Dans  les  campagnes  où  les  terres  fe  conduifent  par  foies,  8c  où  le  nouveau 
Fermier  efi  obligé  de  rompre  les  jachères,  faire  les  labours  8c  fermer  la  foie  de 
bled  avant  que  d’entrer  dans  la  ferme ,  8c  pendant  que  l’ancien  Fermier  y  efi  en¬ 
core  pour  faire  fa  derniere  dépouille,  le  méchanifme  de  l’agriculture  que  nous  ex¬ 
pliquerons  ci-après,  demande  que  le  Maître  fonge  à  trois  chofes.  i°.  A  faire 
payer  comptant  au  Fermier  fortant ,  la  redevance  de  fa  derniere  récolte  auffi-tôt 
qu’elle  efi  faite,  ou  fe  faire  donner  caution  que  le  Fermier  la  payera  aux  termes 
ordinaires  ;  parce  que,  comme  il  doit  fortir  avant  leur  échéance,  il  peut  emporter 
à  l’infçu  du  Maître  tout  ce  qui  fait  fa  fureté.  20.  De  régler  8c  marquer  par  le  bail 
quelles  granges,  écurie  8c  cuifine  le  Fermier  fera  obligé  de  laiffer  fur  la  fin  de 
fon  bail  à  fon  fucceffeur ,  pour  faire  les  labours ,  femailles  8c  autres  ouvrages  que 
celui-ci  aura  à  faire  pendant  que  l’autre  fera  encore  dans  la  ferme  :  car  tout  Fer¬ 
mier  qui  entre  ,  efi  ami  du  Maître  &  docile,  mais  ce  n’eft  pas  de  même  quand  il 
fort.  Lorfqu’il  n’y  a  rien  de  réglé  par  le  bail,  l’ufage  oblige  l’ancien  Fermier  à 
donner  au  nouveau  une  écurie  ou  autre  lieu  pour  mettre  fes  chevaux  de  labour 
néceffaires  à  fon  exploitation  ,  un  lieu  pour  placer  le  fourrage  qu’il  leur  faut,  8c 
une  chambre  à  feu  pour  nourrir  &  coucher  le  Fermier  entrant  8c  fon  domeftique. 
f .  Le  Maître  doit  s’affurer  d’un  Fermier  deux  ans  avant  la  fin  du  bail  courant, 
.afin  que  ce  nouveau  Fermier  qui  doit  retourner  les  jachères  près  de  deux  ans 
avant  fa  première  récolte,  ait  le  tems  défaire  tous  fes  labours  8c  femences,  8c  que 
l’ancien  Fermier  ne  fe  proroge  pas  dans  le  bien  par  une  reconduction  tacite  qu’il 
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acquerroit ,  felcn  l’opinion  commune,  fi  on  lui  laiffoit  labourer  en  paix  dans  la 
faifon  ordinaire  les  jachères  qui  doivent  fe  récolter  le  mois  d’Août  d’après  fon 
bail  expiré  :  du  moins  il  faudroit  lui  rembourfer  fes  labours  8c  femences  ;  8c  c’eft 
ce  qu’un  Fermier  entrant  n’aime  point,  d’autant  qu’en  labourant  8c  femant  lui- 
même  ,  il  le  fait  à  fa  guife  8c  fans  rien  débourfer. 

Les  pâturages,  les  étangs  ,  les  garennes ,  les  colombiers  8c  les  oferaies  ,  font 
toutes  chofes  que  l’on  afferme  affez  communément  ;  mais  il  faut  y  veiller  avec 
attention,  de  peur  que  le  Fermier  ne  les  épuife  8c  ne  les  dégrade  fans  retour. 
On  afferme  plus  volontiers  les  terres  qu’on  n’a  point  la  commodité  de  faire  valoir 
8c  celles  qui  font  ingrates  ou  trop  éloignées;  ou  bien  on  les  baille  à  rente  ou  à 
émphytéofe. 

De  la  différence  des  Fermages  en  argent  ou  en  fruits. 

Ceux  qui  afferment  leurs  biens,  les  donnent  ou  à  l’argent  ou  à  fruits,  c’eft-â- 
dire,  à  la  charge  d’en  payer  par  an  telle  femme  en  argent,  ou  telle  quantité  de 
grains,  vins,  beftiaux,  gibiers  ou  autres  fruits;  car  tout  ce  que  la  terre  produit  eft 
compris  dans  le  mot  général  de  fruits.  Les  Normands  appellent  encore  blanches- 
fermes ,  celles  dont  les  Redevances  fe  payent  à  l’argent ,  8c  non  en  grains. 

Parmi  ceux  qui  donnent  leurs  terres  à  fruits  ou  moifon ,  (  c’eft  proprement 
ce  qu’on  appelle  amodier  fon  bien  ,  c’eft  auffi  le  facheria  de  la  baffe  Latinité  , 
les  fâcheries  8c  fâchies  de  s  Marfeillois,  )  les  uns  conviennent  qu’ils  partageront 
avec  le  Fermier  tout  ce  que  la  terre  produira,  Sc  qu’ils  en  prendront  la  moitié,'le 
tiers,  le  quart  ou  autre  portion,  fuivant  l’ufage  des  lieux  8c  la  fécondité  des  ter¬ 
res  ,  8c  en  ce  cas ,  le  Maître  8c  le  Fermier  courent  les  mêmes  rifques ,  foit  de  fté- 
rilité ,  inondations  ,  guerres  ou  autres  qui  peuvent  arriver  jufqu’à  ce  que  les  fruits 
foient  recueillis  :  les  autres  chargent  le  Fermier  de  leur  donner  par  an  une  cer¬ 
taine  quantité  de  grains ,  fourrages ,  vins  ou  autres  efpéces ,  fans  avoir  égard  à  ce 
que  la  terre  peut  en  produire;  8c  alors  le  Fermier  doit  acquitter  la  redevance  en 
efpéces,  quand  même  il  ne  trouveroit  pas  de  quoi  le  faire  parmi  les  fruits  de  la 
ferme. 

Ces  deux  différentes  maniérés  d’affermer  fon  bien  ,  l’une  à  l’argent ,  l’autre  4 
moifon  ou  portion  de  fruits,  ont  chacune  leur  bon  Sc  leur  mauvais. 

La  redevance  en  argent  eft  la  plus  aifée  Sc  la  moins  embarraffante  ;  le  revenu 
en  eft  fixe  8c  toujours  le  même  ;  enforte  que  cette  efpéce  d’amodiation  convient 
fort  à  ceux  qui  font  éloignés  de  leur  bien,  8c  à  ceux  qui  ne  veulent  compter  que 
fur  un  revenu  liquide  8c  réglé ,  fans  avoir  befoin  d’aucun  des  fruits  de  leur  terre 
pour  leur  ufage  ni  pour  leur  commerce. 

Les  redevances  en  fruits,  au  contraire,  font  plus  avantageufes  â  tous  ceux 
qui  ont  ou  des  befoins  journaliers,  ou  des  débouchemens  certains  ou  apparens, 
qui  leur  confomment  ce  qu’ils  tirent  en  nature  de  leurs  fermages  :  c’eft  pourquoi 
de  pareilles  redevances  conviennent  fort  à  des  Moines  ou  autres  gens  oififs  qui 
font  à  portée  de  veiller  par  eux-mêmes  à  la  perception  de  leurs  fermages ,  qui  fe 
les  font  payer  fur  le  champ,  de  gré  ou  de  force  ,  &  qui  en  trouvent  la  confomma- 
tion  dans  les  lieux  mêmes ,  en  les  employant  aux  provifions  de  leurs  maifons ,  ou 
en  les  vendant  aux  environs.  Cet  ufage  eft  encore  affez  utile  à  de  grandes  maifons, 
qui  fe  font  par-là  des  provifions  annuelles  8c  journalières,  où  l’Econome  doit 
trouver  un  profit  très-confidérable. 

Les  fermages  en  moifon  font  auffi  avantageux  à  tous  ceux  qui  peuvent  en 
trouver  de  promptes  défaites,  ou  attendre  qu’il  en  vienne  de  lucratives ,  foie 
par  la  révolution  des  faifons,  qui  d’ordinaire  fur  fept  années  en  donnent  une  de 
chereté  des  grains,  foit  parle  courant  de  leur  Province ,  par  leurs  çorrelpondan* 
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tes ,  parce  qu’ils  fe  trouveront  limitrophes  de  pays  où  leurs  fruits  feront  d’un  bon 
débit  5  ou  parce  que  leur  propre  Province  fera  le  théâtre  ou  la  voifine  de  quelque 
guerre;  car,  en  ces  cas,  les  fruits  augmentent  au  double,  au  quadruple;  Sc  quel¬ 
quefois  plus ,  pendant  que  ceux  qui  n’ont  alors  que  des  redevances  en  argent  à 
prétendre,  n’ont  aucune  augmentation  à  efpérer,  parce  que  leur  Fermier  ne  leur 
doit  qu’une  fomme  fixe ,  Sc  profite  feul  de  la  chereté  générale ,  quoique  le  bien 
du  Maître  court  les  rifques  Sc  les  ravages  qui  ne  regardent  que  le  Propriétaire  : 
<f  eft  en  quoi  il  eft  bon  de  prévoir  8c  de  prévenir  tous  les  cas  dans  les  baux  de 
biens  qui  peuvent  être  expofés  aux  fureurs  de  la  guerre  Sc  aux  autres  dçfaftres , 
foit  pour  augmenter  la  redevance  en  cas  de  guerre,  foit  pour  régler  lâ  part  du 
Fermier  dans  les  contributions ,  8c  fon  indemnité  en  cas  de  fourragemens ,  incen¬ 
dies  ou  autres  cas  extraordinaires. 

Au  refte ,  il  y  a  plus  de  hafard  à  affermer  fes  terres  à  moitié  ou  autre  portion 
de  fruits,  qu’à  les  louer  à  prix  d’argent  :  la  redevance  en  argent  eft  toujours  la 
même;  au  lieu  qu’il  y  a  tantôt  de  la  perte  Sc  tantôt  du  gain  quand  elle  eft  en 
grains,  puifque  la  valeur  du  grain  dépend  principalement  de  l’infertilité  de  l’an¬ 
née,  quelquefois  elle  ne  donne  rien  du  tout,  Sc  alors  le  Propriétaire  n’a  rien  à  ef¬ 
pérer  non  plus  cpje  le  Fermier.  Il  faut  pourtant  avouer  qu’il  y  a  plus  d’économie 
Sc  plus  de  reffource  à  louer  fon  bien  en  grains  pour  en  faire  amas  ,  comme  font 
les  riches  habitans  d’AbbevMle,  Soilfons,  Montargis  Sc  autres  lieux,  parce  que 
s’il  vient  une  année  de  chereté,-  l’amas  qu’on  a  fait  des  grains  des  années  précéden¬ 
tes  vous  donne  tout-d’un-coup  une  fomme  d’argent  confidérable. 

La  quotité  des  fruits  que  le  Fermier  doit  rendre  pour  le  prix  de  fon  bail  en 
effence  ,  dépend  de  la  qualité  des  terres,  de  l’ufagedes  lieux,  Sc  de  la  convention 
que  font  les  Parties  ;  la  moitié ,  le  tiers  ou  le  quart ,  fuivant  que  le  Maître  donne 
ou  ne  donne  pas  de  femence;  fouvent  même  le  Bourgeois  qui  donne  fa  terre  à 
moitié  fruits,  eft  obligé  de  fournir  des  calvaniers  à  fon  Fermier. 

Le  Métayer  eft  obligé  de  voiturer ,  chez  fon  Maître  la  portion  qui  lui  revient 
des  fruits  de  fa  terre.  Si  le  Maître  demeure  fur  le  lieu  même,  il  doit  avoir  une 
grange  bien  fermante  à  clefs ,  féparées  de  celle  du  Fermier  y  pour  que  fes  grains 
ne  foient  pas  à  la  difpofition  du  Payfan ,  qui  trouve  toujours  le  fecret  d’égrener 
line  partie  des  gerbes  que  l’on  confie  à  fa  bonne  foi. 

Il  y  a  des  pays  où  l’on  afferme  auffi  les  vignes  à  moitié  fruits  :  mais  on  doit 
prendre  garde  à  deux  chofes.  i°.  Que  les  Fermiers  ne  pouffent  point  trop  la  vi¬ 
gne  en  bois  ,  pour  en  tirer  plus  de  raifin ,  ce  qui  la  ruine  bien  vite.  2  .  Qu  ils  y 
mettent  autant  d’échalas  qu’il  en  faut  .*  quand  on  n’a  pas  foin  de  leur  en  faire  faire 
la  dépenfe ,  ils  fe  moquent  encore  de  vous ,  en  difant  que  ce  ne  font  pas  les  écha- 
las  qui  produifent  le  raifin. 

De  même  pour  les  houblonnieres,  étangs,  oferaies, 'garennes  8c  bois  qu’os 
peut  affermer  féparément;  il  y  faut  veiller  avec  foin  ,  pour  que  le  tout  foit  tou¬ 
jours  bien  peuplé  8c  fans  dégât. 

Mais  on  demande  lequel  vaut  mieux,  ou  d’affermer  toutes  fes  terres,  en  gros* 
à  un  feul  Cenfier  ;  ou  de  les  louer,  en  détail ,  à  diffèrens  Particuliers. 

Il  eft  certain  qu’elles  font  louées  plus  cher  en  détail;  fouvent  même  elle$ 
en  font  mieux  amendées  ,  parce  qu’outre  le  fumier  ordinaire  du  produit  des  ter¬ 
res  ,  les  petits  Locataires ,  qui  les  tiennent ,  y  mettent  tout  celui  de  leur  cour  , 
où  ils  ont  toujours  quelques  beftiaux. 

D’un  autre  côté,  le  détail  demande  une  attention  continuelle  fur  eux  1  fouvent! 
ils  épuifent  vos  terres-  en  moins  d’un  bail  ;  ils  les  deffolent  8c  les  decompotent  t 
il  s’en  trouve  toujours  quelques-uns  d’infolvables ,  qui  ne  vous  payent  point,  Sc 
quand,  fatigué  de  ce  détail,  vous  voulez  réunir  toutes  vos  terres  en  corps  deferc 
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mes  à  trois  foies,  elles  fe  trouvent  amaigries,  ou  du  moins  dérangées,  de  façofl! 
que  vous  avez  peine  à  trouver  un  6on  Fermier  qui  les  prenne  ;  il  faut  perdre  du 
moins  une  année  pour  les  partager  en  foies  égales ,  Sc  en  faire  un  premier  bail , 
à  bas  prix,  pour  les  remettre  en  valeur. 

C’eft  pourquoi  l’expérience  apprend  qu’il  vaut  mieux  les  louer,  par  exemple  , 
douze  cens  livres  par  an  ,  en  corps  de  fermes ,  que  quinze  cens  livres  en  détail  ; 
c’eft  la  proportion  ordinaire  du  détail  au  gros.  Du  moins  il  ne  faut  détailler  que 
les  terres  trop  éloignées  ou  ingrates,  8c  les  louer  à  des  Bergers  ou  autres  Particu¬ 
liers  qui  en  foient  à  portée  ,  8c  qui  ayent  des  fumiers  à  y  mettre  ;  ou  bien  pren¬ 
dre  le  parti  de  les  donner  à  emphytéofe  ou  à  rente  foncière,  comme  nous  le  di¬ 
rons  à  la  fin  de  ce  Tome. 

III.  Faire  régir  fon  bien  par  un  Econome  ou  Métayer . 

Les  perfonnes  qui  veulent  jouir  de  leurs  terres  par  eux-mêmes,  fans  et! 
avoir,  ni  les  foins  ni  l’embarras  des  domefciques,  prennent  un  Econome  ou  Ré- 
gijfeur ,  un  Métayer-Croupier ,  c’eft-à-dire ,  en  bon  François,  un  Maître-Valet  , 
Sc  en  Provençal,  un  Payre ,  qui  fait  valoir  la  terre  fous  leurs  yeux,  prend  Sc 
nourrit  fes  gens  néceflaires  pour  cela,  Sc  en  rend  tout  le  produit  au  Propriétai¬ 
re,  moyennant  une  certaine  fomme  qu’on  lui  donne  par  an,  tant  pour  fe  nour¬ 
rir  ,  payer  les  gens  ,  que  pour  fon  profit  ;  mais  ,  avec  cela  ,  on  lui  fournit  tout  ce 
qui  eft  néceffaire  à  l’agriculture,  comme  volailles,  beftiaux,  outils  8c  femences. 
Cette  maniéré  de  faire  valoir  fon  bien  ,  eft  commode  Sc  avantageufe,  quand  ont 
eft  allez  heureux  pour  avoir  un  Régifleur  zélé,  laborieux,  exaét,  fidèle,  de  bon 
compte,  induftrieux ,  fédentaire ,  économe  Sc  fobre.  Il  eft  bon  qu’il  foit  marié  * 
car,  quand  fa  femme  eft  ménagère,  la  baffe-cour  Sc  le  dedans  de  la  maifon  n’en 
Va  que  mieux  pour  le  Maître;  toute  la  famille  du  Métayer  travaille  pour  lui  ;  il 
y  a  plus  d’accord  Sc  moins  de  dépenfe  ;  Sc  fi  la  race  eft  fidelle ,  ils  y  reftent  de 
pere  en  fils  :  en  ce  cas,  le  Maître  doit  les  eftimer,  les  ménager;  compter  fou- 
vent  avec  eux,  Sc  veiller,  au  furplus,  fur  eux,  comme  nous  avons  dit  qu’il  le 
faut  faire  fur  le  Fermier  :  ce  qui  demande  encore  plus  d’attention  Sc  de  détail  , 
à  caufe  que  ceux  qui  régifient  par  économat,  font  ordinairement  tous  gueux  Sc 
malheureux,  qui  n’ayant  rien  à  perdre ,  promettent  Sc  font  d’abord  monts  Sc 
merveilles;  mais  enfuite,  à  moins  qu’on  n’y  veille  de  près,  ils  dérobent  fourde- 
ment , pêchent  en  eau  trouble,  labourent  Sc  charient  pour  d’autres,  vendent  les 
fumiers ,  ne  font  valoir  que  vos  meilleures  terres  ,  Sc  les  dégradent  toutes. 

Dans  les  Provinces  de  France,  ou  la  taille  eft  perfonnelle,  il  s’établit,  pour 
les  grofles  terres ,  un  ufage  qui  feroit  une  efpéce  de  régie  innocente  Sc  permife, 
fi  elle  étoit  véritable,  Sc  fans  fraude  ni  abus.  Les  gros  Seigneurs,  tant  Ecclé- 
fiaftiques  que  Laïcs,  après  avoir  fait,  avec  le  Fermier  ou  Receveur  à  forfait  qu’ils 
agréent ,  le  bail  de  toute  leur  terre,  par  un  écrit  authentique  ou  fous  feing  pri¬ 
vé,  qu’on  tient  fecret,  donnent  au  même  Fermier,  une  procuration  en  forme,' 
pour  régir  le  tout  en  leur  nom ,  Sc  cela ,  afin  de  l’exempter  de  toutes  tailles  ; 
mais  ce  déguifement  eft  un  abus;  les  Seigneurs  ne  le  feroient  pas,  s’ils  en  fça- 
voient  les  conféquences  :  ce  font  ordinairement  leurs  gens  d’aftàires  ,  qui  y  don¬ 
nent  ces  fortes  de  tournures  pour  avoir  de  plus  gros  pots  de  vin,  ou  par  une 
complaifance  mal-entendue  ;  car  ce  déguifement  ne  fert  qu’à  faire  retomber  fur 
le  pauvre ,  tout  le  poids  des  charges  publiques,  Sc  proftituer  le  nom  refpeélable 
du  Seigneur ,  par  quantité  de  procès  que  le  Porteur  de  fa  procuration  entre¬ 
prend  ,  à  tort  8c  à  travers,  pour  fon  intérêt ,  ou  pour  fa  fatisfaélion  perfonnelle  : 
fouvent  même,  ces  pleins  pouvoirs  tournent  au  défavantage  de  celui  qui  les 
donne,  Sc  ruine  la  terre; 
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CHAPITRE  V. 

Des  Baux ,  &  de  la  qualité  des  effets  de  Campagne . 

Oest  ici  une  matière  trop  intérefiante  8c  trop  ufuelle ,  pour  être  oubliée  dans 
cette  Economie  générale  des  biens  de  campagne  ,  parce  qu’il  y  a  beaucoup 
plus  de  Propriétaires  qui  les  louent,  qu’il  n’y  en  a  qui  les  font  valoir  par  leurs 
mains. 

Je  viens  d’expliquer,  dans  les  deux  Chapitres  précédens,  ce  que  la  matière 
des  baux  a  d’économique  :  il  s’agit  ici  d’en  examiner  les  points  litigieux,  afin 
qu’un  bon  ménager,  y  trouvant  les  régies  d’ufage,  puifie  vivre  8c  faire  valoir  fou 
bien  tranquillement. 

Bar  qui  3  pour  quel  tems  ,  &  a  qui  un  Bien  peut  être  loué. 

T out  vrai  Propriétaire,  qui  a  l’adminiftration  de  fon  bien,  peut,  fans  contredit, 
en  faire  des  baux  pour  tel  tems  qu’il  veut,  faufà  payer  les  droits  de  lods  8c  ven¬ 
tes,  quand  ils  font  à  prix  d’argent  pour  plus  de  dix  ans  :  mais  ceux  qui  n’ont 
que  l’adminiftration  ou  l’ufufruit  d’un  bien,  fans  en  être  les  vrais  Propriétai¬ 
res,  n’en  peuvent  faire  de  baux  que  pour  un  tems  modique  de  fix  ans,  au 
plus,  pour  les  maifons  de  villes,  8c  de  neuf  ans  au  plus,  pour  les  biens  de  la 
campagne.  On  tient  que  ceux  faits  par  les  adminiftrateurs,  comme  par  un  tuteur 
pour  fon  mineur,  par  un  mari  pour  fa  femme  ,  doivent  être  entretenus  par  le 
Propriétaire  qui  prend  fon  bien  après  l’adminiftration  finie ,  pourvu  qu’il  n’y  ait 
contre  l’adminiftrateur ,  ni  dol ,  ni  foupçon  de  fraude,  ni  léfion  énorme  dans  le 
prix  du  bail;  8c  fi  le  bail  n’étoit  pas  expiré  dans  le  tems  de  la  difldlution^du 
mariage,  la  femme  peut,  tout  au  plus,  mettre  le  Fermier  dehors;  mais  c  eft 
à  elle,  8c  non  aux  héritiers  du  mari ,  à  indemnifer  le  F ermier. 

Les  Bénéficiers  ne  font  pas  obligés  d’entretenir  les  baux  faits  par  leurs  pre- 
décefleurs,  à  moins  qu’ils  ne  leur  fuccédent  par  permutation  ou  par  refignation  : 
fis  doivent  pourtant  laiffer  recueillir  les  grains  &  fruits  de  1  année  commencée  s. 
en  leur  payant,  par  le  Fermier,  le  prix  de  fa  redevance,  a  proportion  du  refte 
de  l^snnéc  _ 

Les  baux  faits  par  tous  les  autres  ufufruitiers,  même  par  une  douairière,  finjf- 
fent  avec  l’ufufruit,  quoique  le  tems  du  bail  ne  foit  point  encore  expire  ;  8c  le 
Fermier  n’en  peut  demander  aucun  dédommagement,  a  moins  que  1  ufufruitier 
n’ait  pas  exprimé  fa  qualité  dans  le  bail,  parce  qu’en  ce  cas,  il  auroit  traité  avec 
le  Fermier,  comme  maître  du  bien  pour  toujours,  fi  le  Fermier  ne  le  connoifioit 
pas  d’ailleurs;  ainfi  le  Fermier  auroit  fon  dédommagement  contre  les  heritiei s 
de  l’ufufruitier. 

Celui  qui  acquiert  un  bien  à  titre  particulier ,  fans  etre  enargé  d  en  entrete¬ 
nir  le  bail,  peut  chafier  le  Fermier  pour  en  reprendre  un  autre,  ou  pour  jouit 
par  foi-même;  8c  le  Fermier  évincé  n’a  fon  recours  que  contre  le  vendeur  pour 
fes  dommages  8c  intérêts  :  mais  fi  fon  bail  porte  hypotheque,  il  a, fon  hypotheque 
&  fes  dommages  intérêts  fur  le  bien  même,  au  préjudice  de  l’acquéreur  qui  a 

traité  depuis  le  bail.  .  T  - 

Il  eft  défendu  aux  Gentilshommes  &  aux  Commenfaux,  de  tenir  les  fermes 
«tes  bénéfices  8c  des  dixmes,  fous  peine  d’être  prives  du  privilège  de  i  01  c 
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Les  Etrangers  qui  ont  des  bénéfices  en  ce  Royaume,  ne  peuvent  avoir  d’autreS 
Fermiers  que  des  François  naturels. 

Tous  les  adminiftrateurs  &  ufufruitiers  ne  peuvent  foire  de  nouveaux:  baux 
que  quand  les  précédens  font  prêts  à  expirer,  c’eft- à-dire ,  fix  mois  auparavant, 
pour  les  maifions  des  villes,  &  un  an  &  demi  ou  deux  ans  pour  les  biens  de  cam¬ 
pagne,  parce  qu’on  ne  peut  pas  prévoir  de  plus  loin  ce  qu’un  bien  vaudra. 

Obligations  du  Bailleur  ;  cas  d'éviction  du  Preneur. 

Le  Bailleur  doit  faire  jouir  le  Fermier  le  plutôt  qu’il  peut  ;  finon  l’indemnifef 
de  la  perte  qu’il  fouffre ,  &  du  gain  certain  qu’il  manque  à  faire. 

Le  B  ailleur  peut  pourtant  réfoudre  le  bail  dans  quatre  cas.  i°.  Quand  le  Fer¬ 
mier  ou  Locataire  a  été  deux  ans  fans  payer  ;  mais  fouvent  les  Juges ,  à  qui 
il  faut  avoir  recours,  parce  qu’on  ne  doit  pas  fe  faire  Juftice  à  foi-même,  ne 
donnent  que  trop  de  tems.  20.  Quand  le  Fermier  détruit  ou  dégrade  les  lieux,  par 
exemple  ,  en  arrachant  les  vignes  ou  les  arbres  fruitiers,  en  abattant  les  hautes 
futaies,  les  couvertures,  en  deffolant  les  terres,  &c.  Dans  ce  s  deux  cas,  le  Fer¬ 
mier  ou  Locataire  doit  toujours  les  redevances  échues,  Sc  on  peut  même  faire 
adjuger  le  reliant  du  bail  à  fa  folle  enchère.  30.  Quand  le  Propriétaire  veut  faire 
rebâtir  fa  maifon  ;  avec  cette  différence,  que  lorfqu’il  y  a  néceffité  de  le  faire, 
il  ne  doit,  au  Locataire,  que  la  remife  des  loyers  du  tems  qui  n’habite  point  ; 
au  lieu  que ,  fi  le  Propriétaire  ne  fait  rebâtir  que  pour  rendre  fa  maifon  plus  com¬ 
mode,  il  doit  de  plus  les  dommages  8c  intérêts  du  Locataire  ou  Fermier,  qui 
font  ordinairement  du  prix  d’une  année ,  fur  cinq  reliantes,  ou  au  plus  d’une 
pour  trois.  40.  Enfin,  quand  le  Propriétaire  veut  habiter  fa  maifon  en  perfonne, 
ce  qui  n’a  lieu  que  pour  les  maifons  de  villes ,  &  non  pour  les  biens  de  cam¬ 
pagnes,  ni  même  pour  les  maifons  des  fauxbourgs ,  où  il  y  a  terres  à  grains  , 
marais ,  vergers  ou  pacages ,  parce  qu’on  les  loue  moins  pour  l’habitation  que 
pour  les  fruits  qu’elles  rendent. 

Obligations  du  Preneur  ;  cas  de  diminutions  de  la  redevance . 

Le  Fermier  ou  Locataire  efb  obligé,  de  fon  côté  ,  à  trois  chofes.  i°.  A  eil^ 
tretenir  le  bail  jufqu’à  la  fin,  fans  pouvoir,  ni  abandonner  la  maifon,  ni  ceffer 
de  cultiver  les  terres,  à  moins  qu’il  n’y  foit  contraint  par  une  force  majeure,  ou 
par  une  juffce  crainte.  20.  A  jouir  en  bon  pere  de  famille,  c’ell-à-dire,  à  ne 
rien  dégrader  &  ne  point  faire  porter  les  terres  hors  de  leurs  années  &  faifons, 
erfforte  que  les  fonds  foient  toujours  en  bon  état ,  &  qu’ils  n’empirent  point  par 
fon  fait;  à  faire  tous  les  amendemens,  entretiens  &  réparations  auxquels  il  ell 
fujet  par  fon  bail  ou  par  l’ufage  des  lieux,  tant  aux  bâtimens  qu’aux  terres; 

&  avertir  les  Propriétaires  des  entreprifes  &  des  réparations  dont  il  n’ell  point 
tenu  :  mais  il  l’eil  de  tous  les  accidens  qui  arrivent  par  fa  faute,  ou  par  celle  de  les 
domelliques  &  fous-Fermiers ;  &  fi  le  feu  prend  aux  bâtimens,  on  préfume  que 
e’eff  par  la  faute  de  celui  qui  les  habite,  à  moins  qu’il  ne  prouve  le  contraire. 

3  .  De  payer  le  prix  de  fon  bail  aux  termes  ordinaires  ou  convenus ,  fans  pou¬ 
voir  les  anticiper  ni  efpérer  de  modération  ,  fi  ce  n’eft  lorfqu’il  ell  furvenu  quel¬ 
ques  vimaires ,  vis  major,  ou  accidens  imprévus,  comme  grêle,  inondation, 
guerre ,  qui  font  obtenir  au  Fermier  des  décharges  ou  diminutions  de  fa  rede¬ 
vance,  quand  il  n’a  point  eu  de  fruit,  ou  qu’il  en  a  eu  peu. 

Sur  quoi  il  faut  obferver  cinq  cas. 

i°.  Un  Fernfier  ne  peut  pas  demander  de  diminution,  fous  prétexte  d’une 

année? 
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sftnlê  moins  abondante  :  quand  il  n’y  auroit  pas  de  quoi  payer  le  Maître,  pour¬ 
vu  qu’elle  ait  donné  au-delà  des  labours  Sc  femences,le  Fermier  doit  toujours 
le  prix  annuel ,  fans  retranchement  ;  de  même  que  fa  redevance  n’augmente  point 
pour  les  années  extraordinairement  fertiles  ou  lucratives. 

2°.  Les  accidens  qui  arrivent  fur  les  fruits ,  lorfqu’ils  font  une  fois  recueillis 
ou  qu’ils  ont  du  l’être,  n’operent  point  de  diminution  de  la  redevance,  parce 
que  le  Fermier  étant  alors  le  maître  abfolu  de  fes  fruits ,  la  perte  le  regarde  com¬ 
me  le  gain. 

30.  Si  les  fruits  font  enlevés,  par  un  cas  fortuit,  avant  qu’ils  aient  pu  être  re¬ 
cueillis,  ou  fi  la  terre  n’en  a  point  produit,  ou  fi  peu,  qu’ils  n’excedent  pas  la 
valeur  des  labours  5c  femences  ;  alors  il  faut  diftinguer,  fi  le  Fermier  a  déjà  eu 
des  récoltes  fertiles,  on  competife  le  profit  précédent  avec  la  perte  préfente,  Sc 
le  Fermier  n’a  point  de  diminution  à  demander;  au  lieu  que,  fi  les  récoltes  précé¬ 
dentes  n’ont  point  allez  produit  poim  égaler  le  profit  avec  la  perte ,  on  fait  au 
Fermier  une  diminution  proportionnelle ,  eu  égard  aux  autres  refiources  de  fa 
ferme,  en  cas  qu’il  foit  à  la  fin  de  fon  bail  :  mais,  fi  la  fbérilité  arrive  dès  les  pre¬ 
mières  années ,  ou  même  pendant  le  cours  du  bail ,  on  doit  attendre  l’événement 
des  années  fuivantes ,  pour  fçavoir  fi  elles  ne  récompenferont  pas  l’infertilité  pré¬ 
cédente;  Sc  cependant  ,  on  fufpend,  en  faveur  du  Fermier,  le  payement  du 
prix  de  l’année  ingrate ,  en  tout  ou  en  partie  ,  eu  égard  aux  circonstances  de  la 
récolte  aéluelle  Se  des  précédentes. 

4°.  Quoiqu’il  foit  porté  par  le  bail,  que  le  Fermier  ne  pourra  demander  au¬ 
cune  diminution ,  pour  quelque  caufe  que  ce  foit ,  on  doit  pourtant  lui  en  faire 
pour  les  forces  majeures ,  parce  que  ce  font  des  cas  extraordinaires  qui  font  tou¬ 
jours  cenfés  imprévus  :  mais  s’il  eft  dit,  par  le  bail,  qu’il  ne  pourra  demander 
de  diminution  pour  toutes  fortes  de  cas,  prévus  ou  non  prévus  ,  il  faut  fuivre  le 
bail  à  la  lettre,  parce  qu’on  préfume  que  le  prix  du  bail  a  été  diminué  enconfidé- 
ration  de  cette  claufe. 

5°.  Les  diminutions,  pour  Stérilité  ou  ravages,  n’ont  lieu  que  quand  le  prix 
du  bail  ett  en  argent  ou  en  une  quantité  fixe  de  grains  ou  autres  fruits  :  mais  fi 
le  prix  du  bail  eft  que  les  fruits  feront  partagés  entre  le  Propriétaire  Sc  le  Fer¬ 
mier,  ce  qu’on  appelle  bail  à  rnoifon  ,  il  n’y  a  point  de  diminution  à  demander  , 
parce  que  c’eft  une  fociété  de  fruits  ou  chacun  n’a  que  fa  part  en  efifence  de  ce 
qui  s’y  trouve. 

Privilèges  des  Propriétaires. 

Les  baux  des  héritages  de  la  campagne  ont  ce  privilège,  que  les  Fermiers  peu¬ 
vent  s’y  obliger ,  par  corps,  au  payement;  Sc  qu’ils  ne  peuvent  pas  ,  ni  eux,  ni 
leurs  cautions  ,  faire  ceflion  des  biens ,  ni  demander  répit  à  leurs  Maîtres. 

2°.  Le  Propriétaire  des  maifons  louées  pour  l’habitation  ou  pour  le  plaifir,  a 
Ain  privilège  fur  tous  les  effets  qui  s’y  trouvent,  du  moins  pour  trois  termes 
échus  Sc  le  courant ,  quand  il  n’a  point  de  bail ,  ou  qu’il  n’eft  que  fous  feings  pri¬ 
vés;  mais  s’il  a  un  bail  paffé  pardevant  Notaires  ,  fon  privilège  a  lieu  pour  tous 
les  loyers  Sc  charges  du  bail  échus  Sc  à  écheoir. 

A  l’égard  des  biens  de  campagne,  le  Propriétaire  eft  préféré  à  tous  les  autres 
créanciers  fur  les  fruits  qui  proviennent  de  fes  fonds ,  fur-tout  tant  qu’ils  font 
dans  fes  bâtimens  ;  mais  le  Parlement  de  Paris  juge,  fuivant  le  Droit  Romain,  que 
ce  privilège  ne  s’étend  point  fur  les  beftiaux,  uftenfiles  8c  meubles  qu’il  trouve 
dans  fa  ferme,  à  moins  que  la  coutume  du  lieu,  ou  la  convention  écrite  dans  un 
bail  authentique,  ne  donne  ce  privilège  fur  tout  ce  qui  eft  dans  la  ferme.  En  Nor-* 
jnandie ,  on  juge  que  le  Propriétaire  eft  privilégié,  tant  pour  fes  redevances 
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que  pour  les  dégradations,  fur  tous  les  fruits  &  effets  de  fa  ferme,  d’autattt  que 
c’eft  au  Fermier  à  la  garnir  fuffifamment ,  tant  pour  l’exploitation  que  pour  le 
payement  du  Maître  ;  il  faut  avoir  un  titre  authentique  pour  y  réclamer  quelque 
chofe  à  fon  préjudice.  C’eft  auffi  pourquoi  il  eft  de  l’intérêt  du  Propriétaire  d’a¬ 
voir  des  lieux  fuffifanspour  loger  8c  engranger  tout  ce  qu’un  Fermier  peut  nour¬ 
rir  ou  récolter  de  ce  qu’il  tient  en  détail  de  différens  Maîtres ,  parce  qu’entr’eux 
le  privilège  de  celui  fur  le  fonds  duquel  les  beftiaux,  grains  8c  uftenfiles  font 
repofés,  l’emporte  fur  tous  les  autres,  8c  fes  terres  profitent  des  fumiers  qui  fe 
font  chez  lui.  Ajoutez  à  cela ,  que  terre  fans  hébergement  3  c’eft-à-dire ,  fans  loge¬ 
ment,  n’eft  que  de  demi-revenu. 

Ce  privilège  des  Propriétaires  des  biens  de  campagne  n’a  pourtant  lieu  que 
pour  une  année  outre  la  courante,  quand  le  Roi  fe  trouve  concourir  pour  les 
débets  de  taille  8c  de  fel  d’impôt  dûs  par  le  Fermier;  après  ces  débets,  le  privi¬ 
lège  du  Maître  revient  pour  le  reftant  du  bail,  même  pour  le  furplus  des  redevan¬ 
ces  antérieures,  quand  le  bail  eft  paffé  pardevant  Notaires.  Les  Üomeftiques 
Charrons,  Maréchaux,  Selliers  &  Bourreliers  paffent  même  avant  le  Proprié¬ 
taire  ,  pour  les  fervices  8c  fournitures  que  chacun  d’eux  a  faits  depuis  le  tems  dans 
lequel  la  coutume  du  lieu  leur  donne  aélion. 

Le  Propriétaire  ne  laiffe  pas  d’avoir  privilège  fur  les  grains  qui  proviennent 
de  fon  fonds  ,  quoiqu’ils  foient  refterrés  dans  une  grange  louée  ailleurs,  fauf  les 
loyers  dûs  au  Propriétaire  de  la  grange;  &  celui-ci  n’a  de  privilège  fur  l’autre  que 
pour  le  loyer  de  la  grange  :  au  furplus  ils  viennent  chacun  à  proportion  de  ce  qui 
leur  eft  dû,  eu  égard  au  prix  de  leurs  baux  &  à  la  nature  des  fruits,  qui  ont  d&. 
être  engrangés. 

Durée  des  Baux  ;  Reconduction  tacite . 

Quelque  mort  ou  changement  qui  arrive,  foit  du  preneur  ou  du  bailleur  ;1, 
les  héritiers  de  l’un  8c  de  l’autre  font  obligés  d’achever  le  bail  commencé  , 
quoi  qu’en  dife  le  faux  proverbe  des  anciens  ,  que  mort  &  mariage  rompent  tout 
louage. 

Quand ,  après  le  tems  du  bail  fini,  le  Locataire  continue  de  jouir  fans  que  fort 
Maître  l’en  empêche,  ou  quand  même  il  permet  que  le  Fermier,  qui  n’a  plus 
qu’une  récolte  à  faire  dans  fa  cenfe,  fafte,  dans  la  faifon  ordinaire ,  le  premier  la¬ 
bour  des  jachères,  dont  l’emblavure  doit  être  la  première  récolte  d’un  bail  fui- 
vant ,  c’eft  ce  qu’on  appelle  reconduction  tacite .  v 

Son  effet  eft  de  continuer  le  bail  au  même  prix,  aux  mêmes  charges,  8c  avec 
les  mêmes  privilégespour  le  Propriétaire  quant  au  principal;  mais  tous  les  accef-- 
foires  du  premier  bail,  qui  intérefîent  un  tiers,  ne  fubfiftent  plus  pendant  la  lo¬ 
cation  tacite  :  ainfî  la  caution  du  premier  bail,  l’hypothèque  générale  qu’il  don— 
noit,  s’il  étoit  authentique,  au  préjudice  des  créanciers  intermédiaires,  les  meu¬ 
bles  qu’un  tiers  avoit  laide  affeélés  au  privilège  du  Propriétaire  pendant  le  bail , 
tout  cela  finit  avec  lui,  8c  n’a  plus  lieu  pour  le  tems  de  la  réconduéiion  tacite  : 
on  prétend  même  que  l’obligation  par  corps ,  ftipulée  au  bail ,  s’évanouit  8c  finit 
avec  lui,  fans  palier  de  la  location  expreffe  dans  la  location  tacite. 

Quant  aux  maifons,  qui  font  pour  l’habitation  feulement,  la  tacite  reconduc¬ 
tion  ne  dure  qu’ autant  que  l’habitation  du  Locataire;  8c  on  l’évince,  fi  on  veut, 
au  bout  de  fix  mois  ,  ou  d’un  an  au  plus.  Mais,  pour  les  fermes  de  la  campagne  , 
©n  tient  communément ,  fur-tout  dans  les  Provinces,  qu’elle  dure  trois  ans ,  tant 
a  caufe  de  l’inégalité  ordinaire  des  foies,  pour  la  quantité  8c  pour  la  qualité  des 
terres,  qu’à  caufe  de  l’année  de  jachere ,  dont  le  repos  influe  fur  deux  autres  an¬ 
nées;  &  encçre  à  çaufe  des  fruits  champêtres,  dont  la  plûpart  font  faifonniers* 
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&  ne  donnent  que  de  trois  années  une.  Cependant  il  a  été  jugé ,  au  Parlement  de 
Paris,  par  Arrêt  du  3  Janvier  1625,  que  la  tacite  réconduction  des  fermes  de 
campagne  n’opere  que  pour  un  an,  8c  que  nonqbftant  le  partage  des  foies,  le 
Propriétaire  peut  chaffer  le  Fermier  en  lui  rembourfant  fes  façons,  labours  8c 
femences  faites  pour  les  années  à  venir,  8c  fauf  a  indemnifer  pour  l’inégalité 
des  foies.  C’efl  îouvent  pour  éviter  toutes  ces  dilcuflions,  qu’on  donne  à  la  ré-* 
conduction  tacite.effet  pour  trois  ans. 

Dans  le  Santerre  &  dans  le  relie  de  la  Picardie ,  il  n’y  a  plus  de  réconduéliors 
tacite  pour  les  biens  de  campagne;  &  à  moins  que  le  Fermier  n’ait  un  bail  par 
écrit  qui  dure  encore ,  le  Propriétaire  peut  le  mettre  dehors  toutes  fois  8c  quan- 
tes,  même  avant  la  récolte,  en  lui  rembourfant  fes  labours  en  grains  8c  femen¬ 
ces.  Il  feroit  à  fouhaiter  que  cette  régie  eût  lieu  par-tout,  du  moins  en  avertit- 
Tant  le  Fermier  un.  an  avant  fa  derniere  moilfon. 

* 

Des  Baux  a  rente . 

Le  bail  à  rente ,  qui  s’appelle  improprement,  dans  les  coutumes  de  nantille* 
ment ,  furcens ,  8c  dans  la  Normandie,  nnjieffe  ,  etl  une  aliénation  qu’un  Pro¬ 
priétaire  a  faite,  pour  toujours,  de  la  propriété  utile  de  fon  héritage  fans  prix, 
mais  moyennant  une  redevance  annuelle  8c  fixe,  foit  en  argent,  foit  en  grains 
ou  autres  fruits.  Le  bourdelage  du  Nivernois,  du  Bourbonnois  8c  de  l’Auxerrois 
ell  à  peu  près  la  même  choie ,  car  le  mot  de  bourde  ou  borde  ne  fignifie  qu’un 
tellement  rullique.  La  palmée  de  Flandre  répond  aulfi  à  nos  baux  à  rente. 

Je  viens  de  dire  que  les  Picards  les  appellent  improprement  furcens ;  8c  en  ce¬ 
la,  ils  confondent  les  objets.  Le  vrai  furcens  n’appartient  qu’au  Seigneur  du 
fonds,  ainfi  que  le  cens;  il  emporte,  pour  lui,  mouvance,  feigneurie  direéle,  8c 
tout  ce  qui  en  dépend,  comme  droits  feigneuriaux ,  amendes,  faifines,  forfaitu¬ 
re  ;  au  lieu  que  nos  rentes  de  baux  ne  font  que  de  fimples  rentes  foncières,  pro¬ 
priétaires  à  la  vérité ,  mais  fans  droit  de  mouvance  fur  le  fonds,  qui'  releve  tou¬ 
jours  ,  ainfi  que  la  rente,  du  Seigneur  cenfuel  ou  féodal;  enforte  qu’il  a ,  par  l’ef¬ 
fet  du  bail  à  rente,  deux  hommes  8c  deux  profits  cafuels;  l’un,  pour  le  fonds  ; 
l’autre ,  pour  la  rente.  C’eft  pourquoi  tout  héritage,  foit  roturier  ou  noble ,  peut 
être  baillé  à  rente  fans  le  confentement  du  Seigneur ,  8c  fans  lui  devoir  de  droit 
pour  ce  bail  qui  ne  lui  ôte  rien  ;  au  lieu  que  la  roturane  peut  être  baillée  en  ar- 
yiere-mouvance  ovrfurcens ,  fans  que  le  Seigneur,  de  qui  elle  releve,  n’y  con- 
fente  8c  ne  foit  payé  de  fes  droits. 

La  rente  de  bail  tient  lieu  du  fonds  pour  lequel  elle  ell  due ,  8c  fuit  la  même 
coutume  8c  les  mêmes  loix  à  tous  égards  :  le  fonds  demeure  toujours  affeèlé  par 
privilège  à  la  prellation  de  la  rente  ;  enforte  que ,  faute  de  payement  de  trois  an¬ 
nées  ,  on  peut  fe  faire  renvoyer  dans  la  pleine  propriété  8c  polfellion  de  ce  fonds 
en  l’état  qu’il  ell ,  fans  récompenfe  des  améliorations  ;  8c  fans  remife  des  arréra¬ 
ges  précédens,  quand  bien  même  le  contrat  de  bail  à  rente  ne  contiendroit  pas 
cette  claufe  commilfoire. 

Tous  les  héritiers  &  autres  fuccefieurs ,  à  titre  univerfel  de  ceux  qui  ont  créé 
ou  reconnu  la  tente  du  bail ,  avec  promelfe  de  la  payer ,  y  font  tenus  personnel¬ 
lement  :  à  la  différence  de  celui  qui  ne  polféde  les  fonds  qu’à  titre  particulier , 
comme  d’achat  ou  d’échange ,  fans  être  obligé  personnellement  à  la  prellation  de 
la  rente  ;  il  n’ell  tenu  que  des  arrérages  de  fon  tems,  8c  peut  déguerpir  le  fonds 
toutes  fois  8c  qualités,  pour  s’affranchir  du  courant  de  la  rente. 

Il  n’y  a  jamais  aucune  remife  ni  diminution  à  efpérer  fur  les  arrérages  des  rentes 
foncières,  pour  la  perte,  en  tout  ou  partie,  des  fruits  des  héritages  qui  en  font 
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chargés  ,  de  telles  efpéces  que  foient  les  cas  ou  malheurs  qui  ont  caufé  cette  pef* 
te;  à  moins  que  la  force  majeure  ou  l’accident,  outre  le  ravage  8c  la  conformais:- 
tion  des  fruits,  n’emporte  encore  la  deftru&ion  8c  la  perte  entière  du  fonds,  otr 
que  l’ennemi  ne  foit  en  poffefîion  du  lieu  :  fans  cela  ,  celui  qui  tient  par  bail  a 
rente,  fupporte  feul  le  rifque  des  fruits,  &  il  eft  réputé  vrai  Propriétaire  du 
fonds;  ce  que  n’eft  pas  un  Fermier.  L’Arrêt  du  Parlement  de  Paris,  du  14  Mai 
1639 ,  rapporté  au  Journal  des  Audiences,  confirme  ce  qui  vient  d’être  dit. 

Les  rentes  en  grains,  foit  feigneuriales  ou  fimplement  foncières,  fe  peuvent 
payer  du  grain  que  produit  la  terre  qui  doit  la  rente  :  en  tout  cas  on  ne  doit  pas 
du  meilleur  grain  ,  non  plus  que  du  pire,  mais  du  médiocre,  à  moins  que  le  tir 
tre  ne  parle  autrement. 

Il  ne  faut  donner  à  rente,  foit  feigneuriale  ou  foncière,  que  les  terres  qu’oif 
ne  peut  pas  faire  valoir  ,  dans  leur  plein,  par  foi  même  ou  par  fes  Fermiers., 
foit  parce  qu’elles  font  éloignées  ou  ingrate ,  foit  parce  qu’on  en  a  trop  ;  8c 
fouvent  il  y  a  de  l’économie  à  les  donner,  à  ce  titre,  à  gens  qui  les  mettront 
mieux  en  valeur ,  fur-tout  en  les  chargeant  d’y  bâtir  8c  planter,  ou  de  mar¬ 
ner  les  terres.  Mais,  en  faifant  le  contrat  du  bail  à  rente,  il  faut  fonger  à  deux 
cho  fes  :  l’une,  eft  de  ftipuler  toutes  les  claufes  qui  peuvent  vous  a  durer  facile¬ 
ment  le  retour  de  votre  fonds,  en  toute  propriété  8c  polTefiion ,  fans  rembour- 
fement  des  améliorations,  fans  décret  8c  fans  procédures,  faute  de  payement, 
ou  pour  l’inexécution  des  charges  du  bail  à  rente  :  8c  la  fécondé,  eft  de  faire  la 
rente  bien  moindre  que  le  revenu  de  l’héritage,  toutes  charges  déduites ,  afin 
qu’on  foit  toujours  bien  payé,  8c  qu’on  ne  coure  âucun  rifque,  foit  en  laiftant 
écouler  deux  ou  trois  années  ,  pour  la  facilité  du  tenancier ,  foit  en  reprenant 
le  bien,  que  le  plus  mauvais  payeur  n’abandonne  fouvent  qu’à  force  de  chica¬ 
nes,  dont  les  frais  retombent  fur  le  vrai  Propriétaire  du  fonds.  C’eft  pourquoi 
il  vaut  mieux,  en  faifant  le  contrat,  tirer  un  pot  de  vin  8c  faire  la  rente  moin¬ 
dre  ,  que  de  la  porter  près  de  la  valeur  du  loyer  de  l’héritage. 

Le  rentes  foncières  ,  dont  les  fonds  rapportent  ainfi  beaucoup  plus  que  le 
Courant  de  la  rente,  font  les  meilleurs  biens  que  l’on  puifie  acquérir;  il  faut 
feulement  veiller  à  ce  qu’aucun  des  fonds,  qui  y  font  affeélés  par  privilège, 
ne  paffent  en  des  mains  inconnues,  qui  le  prefcriroient  par  dix  ans  entre  pré- 
fiens ,  8c  vingt-ans  entre  abfens,  8c  par-là ,  diminueroient  la  sûreté.  On  pré¬ 
vient  cet  inconvénient,  en  fe  faifant  donner  ,  tous  les  dix  ans,  des  reconnoilfan-  ~ 
ces  authentiques  par  tous  les  nouveaux  détenteurs  des  fonds. 

Des  Baux  emphytéotiques,. 

Le  bail  emphytéotique  eft,  à  peu  près ,  la  même  chofe  que  le  bail  à  rente ,  fi 
ce  n’eft  que  l’emphytéofe  ne  fe  fait  point  à  perpétuité'  comme  le  bail  à  rente  , 
anais  feulement  pour  un  tems  limité,  comme  de  quatre  vingt-dix-neuf  ans,  pouf 
la  vie  du  preneur ,  ou  pour  tant  de  têtes  8c  de  générations.  Au  furplus  il  faut  y 
prendre  les  mêmes  mefures  8c  y  avoir  les  mêmes  attentions  qu’aux  baux  à  rente.. 

De  la  qualité  des  Effets  de  Campagne*. 

Tout  ce  que  nous  pouvons  avoir  eft  meuble  ou  immeuble  ;  du  moins  il  eft 
réputé  être  l’un  ou  l'autre  dans  tout  le  pays  coutumier. 

On  appelle  meuble  ,  tout  ce  qui  peut  être  changé  de  place ,  n’étant  point  at¬ 
taché  ni  préfumé  attaché  à  aucun  fonds:  tels  font  les  meubles  meublans,  les 
Fardes,  l’or  &  l’argent  monnoyé  8c  non  monnoyé  ,  les  livres  ,  les  tableaux:* 
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les  outils ,  les  beftiaux ,  les 
ch'oio  de  pareille  nature  de  r 

immeuble y  au  contraire,  eft  tout  ce  qui  eft  immuable,  qui  eft  fonds  ou  na¬ 
ture  de  fonds,  comme  pré  ,  maifon,  cenfive,  champart ,  droits  ou  actions  im- 
mobiliaires. 

Il  eft  très-important  de  connaître  de  quelle  qualité  eft  un  effet,  meuble  ou 
immeuble;  car  les  meubles  fe  règlent  parla  coutume  du  domicile  delà  per-* 
fonne  à  qui  ils  appartiennent,  en  quelqu’endroit  qu’ils  foient  fitués;  8c  les 
immeubles  ne  fe  règlent  que  par  la  coutume  du  lieu  où  ils  font  :  les  coutu¬ 
mes  règlent  les  difpofitions  8c  les  fuccefiions  de  meubles ,  bien  différemment 
<ie  celles  des  immeubles:  la  fuite,  par  hypothèque,  la  complainte,  le  retrait 
lignager,  le  décret,  la  refcifion  pour  léfion  d’outre  moitié  de  jufte  prix,  font 
toutes  chofes  qui  n’ont  lieu  qu’en  immeubles. 

i°.  Tout  meuble  attaché  ou  incorporé  a  l’immeubîe,  par  le  Propriétaire  , 
pour  perpétuelle  demeure,  eft  réputé  immeuble,  8c  fait  partie  du  fonds  :  mais 
s’il  n’y  a  pas  lieu  de  préfumer  qu’il  y  ait  été  placé  pour  toujours,  comme 
s’il  n’y  a  été  mis  que  par  un  Fermier  ou  un  Ufufruitier ,  en  ce  cas  il  n’eft  con- 
ftdéré  que  comme  meuble,  8c  il  en  peut  être  ôté  en  remettant  l’héritage  etï 
bon  état. 

2.0.  Tous  moulins  font  immeubles,  à  l’exception  des  petits  moulins  à  bras 
que  1’  on  tient  dans  les  maifons ,  8e  des  moulins ,  aflis  fur  bateaux,  qui  ne  font 
point  bannaux;  car,  s’ils  font  bannaux,  ils  font  auffi  immeubles,  de  même  que 
le  bac  d’un  Seigneur  de  Fief. 

Les  preffoirs  font  auffi  immeubles  Se  font  partie  de  la  maifon.  Quelques-uns 
en  exceptent  les  petits  preffoirs  à  bras,  qu’on  auroit  fait  pour  fa  commodité} 
fur-tout  un  Fermier  ou  un  Ufufruitier ,  pourvu  qu’on  puiffe  les  défaffembler  Sc 
les  emporter  fans  rien  rompre  ni  effondrer. 

t  Les  chaudières  8c  cuves  de  brafferie,  qu’un  Propriétaire  aura  mîfes  fur  fou 
fonds,  font  auffi  immeubles,  pourvu  qu’on  ne  puilfe  pas  les  enlever  fans  leâ 
dépecer. 

Les  armes,  qui  fervent  pour  la  fortification  d’un  château  ,  &  les  ornemens  Sc 
livres  de  la  chapelle,  font  immeubles;  de  même  que  les  ftatues  de  marbre  po~- 
fées ,  dans  un  jardin,  par  la  perfonne  qui  en  étoit  cenfée  proprietaire ,  comme 
iin  Bénéficier. 

3°.  Les  matériaux,  deftinés  pour  un  nouveau  bâtiment ,  font  meubles  jufqu'a 
ce  qu’ils  foient  mis,  ou  du  moins  prêts  à  être  mis  en  œuvre  :  mais,  quand  ils 
procèdent  de  la  démolition  d’un  édifice,  &  qu’ils  font  deftinés  pour  le  réédifier 
au  même  lieu  ,  ils  font  réputés  immeubles. 

Les  bateaux ,  barques  ,  chaloupes  Se  navires ,  de  quelque  grandeur  qu’ils 
foient ,  font  meubles. 

4°.  Les  bois,  le  foin,  le  bled,  les  pommes  &  autres  grains  8c  fruits  ,  quoique 
mûrs,  font  réputés  immeubles  à  l’égard  des  Propriétaires,  8c  font  partie  du 
fonds  tant  qu’ils  font  fur  pied  ;  mais ,  aufli-tôt  qu’ils  font  coupés  ou  abat¬ 
tus,  quoiqu’ils  foient  encore  fur  le  champ,  ils  font  meubles  :  cela  eft  de  droit 
général,  à  moins  que  la  coutume  du  lieu  n’ait,  a  ce  iujet,  quelque  difpofitioft 
particulière. 

Le  bois  de  futaie^  abattu  8c  coupe  Air  le  fonds  propre  a  la  tomme  5  8c  les 
deniers  qui  proviennent  de  leur  vente  ,  ont  été  juges  immeubles,  quant  a  ta 
communauté,  8c  que  le  remploi  en  eft  dû  a  la  femme.  Tronçon  y  fur  l  slrt.  232 
de  la  Coutume  de  Pans. 

5°..  Le  poiflQii ,  qui  eft  dans  l’étang ,  dans  le  fofté  ou  dans  la  marre ,  eft  ré-' 
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puté  immeuble,  Sc  fait  partie  du  fonds,  mais  il  efl  meuble  quand  il  efl  eft 
boutique  ou  réfervoir,  ou  quand  la  pompe  de  l’étang  efl  ouverte  :  il  efl  même 
toujours  meuble  à  l’égard  du  marchand  qui  l’a  acheté. 

De  même  encore  les  pigeons,  qui  font  en  colombier  à  pied,  font  immeubles 
mais  en  voliere  ils  font  meubles.  Ainfi  des  lapins;  ils  font  immeubles  dans  les 
garennes  ,  Sc  meubles  dans  les  clapiers. 

Les  ruches  de  mouches  à  miel  font  réputées  immeubles  ,  félon  plufieurs. 

6°.  Les  feurres ,  pailles  Sc  fumiers  font  réputés  faire  partie  de  la  terre  ,  comme 
defliaés  pour  fa  culture  :  c’efl  pourquoi  ils  appartiennent  à  l’héritier  qui  fuccéde 
à  la  terre  :  c’efl  aufli  pourquoi  un  Fermier  ne  peut  pas  en  emporter  quand  il  fort 
de  la  ferme  ;  il  doit  les  confommer ,  ou  les  y  lailfer ,  comme  néceifaires  pour  l’en¬ 
tretien  du  fonds  qui  les  a  produits. 

Ceci  s’entend  ,  quant  au  Fermier,  non  pas  de  la  totalité  des  pailles  Sc  fumiers 
qu’il  peut  avoir  dans  fa  ferme ,  mais  feulement  de  la  quotité  qui  doit  être  conver¬ 
tie  en  grains  pour  les  terres  qui  les  ont  produits,  à  proportion  de  ce  qui  y  a  été 
récolté  ,  comme  nous  l’expliquerons  en  l’article  de  la  moiffon  des  bleds.  Quant 
au  furplus ,  le  Fermier  peut  difpofer  de  fes  pailles,  fumiers  Sc  autres  graiffes, 
ainfi  qu’il  juge  à  propos.  Mais  ces  fumiers  Sc  graifies  font  affeélés  par  privilège  , 
i°.  aux  impofitions  ,  2°.  aux  aèlions  du  Maître  ,  &  ce  tant  qu’elles  ne  font  pas 
déplacées;  encore  le  Fermier  n’en  peut  pas  difpofer,  fi  fon  bail  le  lui  défend, 
ou  l’affujettit  à  confommer  tout  fur  les  lieux. 

A  l’égard  d’un  Propriétaire  qui  occupe  fa  métairie  ,  ou  qui  l’a  garnie  de  befi» 
tiaux  pour  la  faire  valoir,  les  pailles,  fourrages  Sc  fumiers,  même  les  befliaux 
fuivent  le  fonds  pour  ce  qui  regarde  les  legs  Sc  les  ventes  même  par  décret ,  a 
moins  qu’ils  ne  foient  expreffément  réfervés,  &  cela  par  le  droit  d’aoceffion  Sc 
en  vertu  de  la  deflination  :  mais  ils  font  meubles  pour  tous  autres  égards,  com¬ 
me  pour  les  fucceffions  Sc  les  communautés  ,  parce  que  les  chofes  s’y  prennent 
Suivant  leur  nature  plutôt  que  fuivant  leur  deflination. 

Les  échalas,  portés  dans  une  vigne,  font  aufïi  cenfés  en  faire  partie,  foit  que 
la  vigne  y  foit  attachée  ou  non.  De  même  des  perches  des  houblontiieres. 

7°.  Il  y  a  pourtant  des  cas  où  les  fruits ,  quoique  pendans  par  les  racines ,  ne  fui¬ 
vent  pas  le  fonds  :  ainfi,  entre  le  nouveau  titulaire  d’un  bénéfice  &  les  héritiers 
du  précédent ,  les  fruits  de  l’année  fe  partagent  à  proportion  du  tems  que  cha¬ 
que  titulaire  a  joui  avant  la  récolte.  La  même  chofe  a  lieu  à  l’égard  de  tout  ufu- 
fruitier  à  titre  onéreux  ,  excepté  les  cures  de  Normandie,  dont  les  fruits  s’ac- 
quierentle  jour  de  Pâques,  pour  tout  le  refie  de  l’année,  aux  charges  de  droit, 
Sc  entr’autres  de  faire  deffervir  jufqu’au  jour  de  Noël  enfuivant.  Il  y  a  une  fem- 
blable  exception  pour  quelques  Chapitres,  comme  à  Saint-Quentin. 

Chaque  année  de  crue  d’un  taillis  s’appelle  feuille  ;  Sc  les  bénéficiers  prennent 
tous  les  taillis  qu’ils  trouvent  fur  pied ,  fans  que  les  héritiers  de  leur  prédécef- 
feur  y  aient  aucune  part  ou  récompenfe  pour  les  feuilles  de  leur  tems. 

8°.  Les  arbres  font  immeubles  tant  qu’ils  ne  font  point  féparés  du  fonds.  La 
tonte  des  ormes,  même  celle  des  blancs-bois,  quoiqu’ils  foient  en  coupes  ordi¬ 
naires,  appartient  au  Maître,  Sc  ne  fait  point  partie  des  fruits  du  Fermier,  fans 
line  claufe  expreffe  ou  un  long  ufage  du  contraire. 

Les  pépinières  font  aufïi  immeubles.  Il  y  a  pourtant  des  coutumes  qui  permet¬ 
tent  aux  îH  ermiers  ,  qui  les  ont  plantées ,  d’en  enlever  la  moitié  après  leur  bail  ex¬ 
piré  ,  pourvu  qu’ils  les  aient  faites  du  confentement  du  Propriétaire,  ou  fix  ans 
avant  la  fin  du  bail.  Il  y  a  même  de  ces  coutumes  qui  déclarent  les  pépinières 
meubles,  pour  le  partage  entre  la  veuve ,  les  héritiers  Sc  les  ufufruitiers ,  quand 
êllçs  font  d’âge  à  être  tranfpl^ntées,  Ne  vaudroit-il  pas  mieux  appliquer  aux  pé- 
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pinieres  la  régie  ordinaire  par  laquelle  on  juge  de  la  qualité  des  fruits  ;  e’eft-à  » 
dire,  juger  les  pépinières  meubles  pour  tous  égards,  quand  elles  font  murs  ou 
prêtes  à  lever;  Sc  immeubles,  quand  elles  ne  font  pas  encore  d’âge  à  être  tranf- 
plantées  ? 

9°.  Les  abeilles,  les  pigeons  Sc  les  paons  font  des  animaux  fauvages  à  la  vé¬ 
rité,  mais  qui  reviennent  régulièrement  à  la  maifon:  ainfi,  tant  qu’ils  confer- 
vent  l’habitude  de  s’y  retirer,  ils  appartiennent  à  celui  qui  en  a  la  propriété  par 
fa  poffenîon  aéhielle  ;  mais  s’ils  ceffent  d’eux-mêmes,  fans  contrainte  Sc  fans 
artifice,  d’y  revenir  pendant  trois  jours  ,  alors  iis  font  au  premier  qui  les  peut 
prendre  ;  de  même  que  les  efiaims  d’abeilles  qu’on  n’a  point  fuivis.  On  peut  dire 
ia  même  chofe  des  perdrix,  des  faifans,  des  oies  &  des  canards,  fur-tout  des 
fauvages  qu’on  auroit  voulu  apprivoifer. 

CHAPITRE  VI. 

« 

JL!  Année  ,  les  Ujlerjiles  &  les  Prefages  de  l"  Agriculture. 

î  ,A  première  chofe  à  laquelle  le  Chef  de  famille  doit  s’appliquer ,  après  la^ 
connoiffance  des  qualités  8c  de  la  continence  de  fon  terrein  ,  eit  de  bien  fçavoir 
le  plan  de  tout  ce  qu’il  y  a  à  faire  à  la  campagne  pendant  toute  l’année ,  afin' 
qu’il  fçache,  à  point  nommé,  ordonner  le  détail  de  toutes  les  faifons,  &  occu¬ 
per  toujours  fes  domeftiques,  quelque  tems  qu’il  fafie,  fans  cependant  trop  exi¬ 
ger  d’eux.  Tout  réuflït  &  tout  profite  quand  on  fçait  bien  employer  fon  tems  Scf 
iâire  les  chofes  en  faifon. 

Article  Premier.- 
A  Anne  e  du  Laboureur 

En  Janvier ,  on  dépouille  les  gros  légumes,  on  retourne  les  jachères,  8c  en 
laboure  à  Mars;  on  fait  faire  à  la  maifon  ,  pendant  le  froid  &  la  pluie,  tout  ce 
qu’on  feroit  obligé  de  faire  dans  un  tems  plus  précieux  ;  on  apprête  Sc  on  met 
en  œuvre  les  chanvres  8c  les  lins;  on  nettoie  &  on  raccommode  les  charrettes, 
tombereaux,  charrues,  harnois,  8c  tous  les  autres  uftenfiles  du  labourage;  on  fait 
provifion  de  tous  les  outils  tranchans  ou  autres  nécefiaires  au  ménage  des  champs; 
on  met  tout  en  état  de  fervir  ;  on  apprête  les  échalaS  &  les  ofiers  pour  lier  la  vi¬ 
gne,  on  la  déchaufle,  quand  c’eft  l’ufage  de  le  faire,  pour  la  faire  avancer,  on 
Ta  taille  quand.il  fait  beau;  on  coupe  les  faules  Sc  les  peupliers,  les  bois  à  bâtir 
&  autres;  on  releve  les  fofles;  on  façonne  les  haies;  on  remue  des  terres  pour 
terrer  les  vignes  ;  on  fume  les  arbres  fruitiers  qui  languilTent  ;  on  émonde  les 
autres;  on  elïarte  les  prés;  on  bat  les  grains;  on  retourne  le  fumier  fait  depuis 
ïa  faint  Martin,  pour  qu’il  foit  confommé  bien  également  lorfqu’on  le  répan¬ 
dra;  on  laboure  les  terres  légères  &  fablonneufes  qui  ne  l’ont  point  été  vers  la 
faint  Martin;  on  laboure  Sc  on  charrie  tant  qu’on  peut;  on  releve  les  folles  Sc 
les  digues,  quand  il  fait  doux,  ou  recommence  à  planter  dans  les  vallées  ;  on 
ente  tous  les  arbres  Sc  arbrifieaux  hâtifs  ,  comme  pruniers  de  damas',  avant-pê¬ 
chers,  amandiers,  cerifiers,  rofiers ,  &  on  enterre  les  cormes,  les  noyaux,  aman¬ 
des  &  noix  dont  on  veut  avoir  des  arbres  ;  on  fait  travailler  les  fervantes  à  teil- 
Xbr  le  chanvre  Sc  à  filer  ;  quand  le  tems  ne  permet  pas  qu’elles  aillent  faire  des 
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fagots  d’épines  Sc  de  menus  bois;  on  met  à  couvert  les  poules  qui  le  demandent  * 
on  marque  les  agneaux  qu’on  veut  garder;  on  fale  les  cochons;  dans  les  pays 
chauds,  on  rompt  les  guerets  ;  8c  on  prépare  les  terres  pour  la  femaille  des  mars; 
on  feme ,  dès-lors,  les  pois  en  Italie  ,  Sc  fur  la  fin  de  ce  mois,  on  feme  le  fene- 
gré  Sc  la  vefce  qui  doit  venir  en  graines  ;  Sc  dans  les  pays  où  il  y  a  beaucoup  de 
myrte  ,  de  laurier  Se  de  lentifque,  on  en  fait  Vies  huiles,  dont  l’ufage  eft  mer¬ 
veilleux  en  Médecine, 

En  Février  ,  on  continue  la  plûpart  des  ouvrages  du  mois  précédent;  on  plan¬ 
te  les  vignes  ;  on  cure ,  on  taijle,  on  fume  Sc  on  échaîade  les  autres;  on  fume  les 
arbres,  les  champs,  les  prés,  les  jardins  Sc  les  couches,  on  habille  les  prairies  ; 
on  achevé  d’élaguer  les  arbres  Sc  de  les  nettoier  de  toutes  feuilles  fales ,  mouffe 
Sc  ordure,  Sc  de  garnir  les  haies;  on  donne  la  façon  aux  terres  deftinées  en 
mars ,  principalement  fur  les  coteaux  où  il  y  a  moins  d’humidité  ;  on  feme  même 
l’avoine  en  bien  des  endroits,  parce  qu  'avoine  de  Fermier  remplit }  dit-on  ,  le  gre¬ 
nier  ;  on  feme  auflï  les  lentilles  Sc  les  pois  chiches  ,  même  le  chanvre,  le  lin  Sc 
le  pallel  ;  dans  les  pays  chauds,  on  prépare  les  terres  deftinées  en  fainfoin;  oïl 
vifite  les  vins,  principalement  ceux  qui  font  foibles  &  délicats;  on  plante  les 
bois  ,  les  faules  ,  Sc  les  rejettons  enracinés  de  toutes  fortes  d’arbres,  tant  fruitiers 
que  fauvages,  même  figuiers,  oliviers  Sc  grenadiers;  on  nettoie  le  colombier  , 
le  poulailler,  Sc  les  toits  des  oies,  des  cannes  Sc  des  paons,  parce  que,  lur  la 
fin  de  ce  mois,  tous  ces  animaux  commencent  à  s’échauder  8c  à  couver;  on  re¬ 
peuple  la  garenne  Sc  on  raccommode  les  terriers  ;  on  acheté  les  mouches  à  miel 
Sc  on  nettoie  leurs  ruches  :  en  Provence  Sc  dans  les  autres  pays  chauds,  on  lie 
dès-lors  la  vigne  à  l’échalas;  on  réchauffé  les  pieds  d’arbres  qu’on  a  déchauffés 
avant  l’hiver ,  Sc  on  donne  le  verrat  aux  truies  ;  on  attend  plus  tard  dans  les  cli-» 
mats  tempérés.  S 

En  Mars,  on  feme  les  petits  bleds,  le  lin  ,  les  avoines,  Sc  les  autres  mars  Sc 
légumes  ;  on  achevé  de  tailler  Sc  d’échalader  les  vignes  ;  on  leur  donne  le  pre¬ 
mier  labour  ;  on  fait  des  fagots  de  farment ,  Sc  on  foutire  les  vins;  on  donne  la 
fécondé  façon  aux  jachères;  on  farcie  les  bleds  ;  on  feme  les  olives  Sc  autres 
fruits  à  noyau;  on  drelfe  les  pépinières;  on  greffe  les  arbres  avant  qu’ils  bour¬ 
geonnent  ,-Se  on  met  tous  les  jardins  en  bon  état;  on  feme  de  la  lie  d’olives  fur 
les  oliviers  languiftans  :  c’eft  encore  dans  ce  mois  qu’on  défriche  les  prés  Sc  qu’on 
y  feme  les  mars;  on  acheté  aufii  des  bœufs,  parce  que,  comme  ils  font  mai¬ 
gres  ,  ils  font  à  bon  marché  ;  on  prétend  même  qu’on  en  connoît  mieux  les  dé->- 
fauts,  Sc  qu’ils  font  plus  aifés  à  dompter;  on  acheté  encore  alors  des  veaux  de 
deux  ans ,  des  geniffes  &  de  jeunes  poulains  pour  les  élever,  &  des  taureaux  , 
chevaux  Sc  ânes  pour  l’étalonage. 

En  Avril ,  on  continue  de  femer  les  mars  Sc  le  fainfoin  ,  de  labourer  les  vignes 
Sc  les  terres  qui  ne  l’ont  point  encore  été,  de  greffer  les  arbres  fruitiers  ,  Sc  de 
planter  les  oliviers;  on  greffe  aufii  les  autres;  on  taille  la  vigne  nouvelle;  on  a 
loin  de  donner  à  manger  aux  pigeons,  parce  qu’alors  ils  ne  trouvent  rien  aux 
champs  ;  on  fait  donner  l’étalon  aux  cavales  ,  aux  ânelfes  Sc  aux  brebis  ;  on  nour¬ 
rit  bien  des  vaches,  dont  la  plupart  vêlent  ou  nourri  fient  en  Avril;  on  acheté  des 
mouches ,  ou  l’on  en  cherche  dans  les  bois;  on  nettoie  les  ruches  des  autres;  Sc 
on  fait  la  chafie  aux  papillons  ,  qui  abondent  quand  les  mauves  fieuriffent. 

En  Mai ,  dans  les  pays  froids,  on  feme  le  lin,  le  chanvre,  la  navette,  le  colla,’ 
le  millet  Sc  iepanis;  on  plante  le  fafran  ,  on  laboure  les  jachères,  Sc  on  farcie  les 
bleds,  on  donne  le  fécond  labour  Sc  les  foins  néceffaires  à  la  vigne,  on  en  ôte 
tous  les  pampres  Sc  farmens  qui  n’ont  point  de  fruits  ;  on  coupe  les  chênes  Sc  les 
sunes,  pour  qu'ils  pelent  ;  on  étête  les  apbrés;  on  émonde  Sc  on  ente  les  oliviers. 
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ôfl  Commence  à  foigner  affiduement  les  mouches  à  miel,  8c  encore  plus  les  vers 
a  foie  ;  on  tond  les  brebis  ;  on  fait  force  beurre  8c  fromage;  on  remplit  les  vins  ; 
on  châtre  les  veaux  8c  on  coupe,  dans  les  forêts,  de  jeunes  feuillages  pour  nour¬ 
rir  les  beftiaux ,  fur-tout  les  cnevres. 

^  En  Juin  ,  on  continue  les  labours  8c  les  femailles  du  mois  précédent  ;  on 
êbourgeonne  8c  on  lie  la  vigne  ;  on  foigne  les  vers  à  foie  ;  on  châtre  les  veaux.; 
on  fait  provifion  de  beurre  8c  de  fromage,  8c  on  tond  les  brebis  dans  les  pays 
froids  ;  on  donne  le  deuxième  labour  aux  jachères;  on  charie  les  fumiers  ^ 8c  la 
marne  ;  ^on  prépare  8c  on  nettoie  l’air  de  la  grange ,  ou  on  la  fait  dans  les  champs 
quand  c’eft  i’ufage  du  pays;  on  châtre  les  mouches  à  miel ,  8c  on  tient  leurs  ru¬ 
ches  bien  nettes  ;  on  fauche  les  prés  8c  les  autres  verdages;  on  fane  le  foin,  on 
recueille  les  légumes  qui  font  en  maturité  :  fur  la  fin  du  mois  on  commence  à  fcier 
les  orges  quarrés.  En  Italie  on  commence  auffi  à  dépouiller  les  fromens  ,  du  moins 
on  fe munit  Sc  on  fe  prépare  par-tout  pour  la  moiffon  prochaine;  on  bat  du  bled 
pour  la  femailie  fuivante;  on  dépouille  les  cerifes,  on  amalfe  les  claies,  Sc  on 
dreffe  les  parcs  pour  faire  parquer  les  beftiaux. 

En  J uillet  ,  on  achevé  de  biner  les  jachères  ;  on  porte  les  fumiers  ;  on  dépouilla 
les  orges  de  primeur,  les  navettes  8c  colfas,  les  lins  Sc  les  vers  â  foie;  on  récolte 
les  légumes  d’été;  on  feme  ceux  d’hiver  ;  on  donne  le  troifiéme  laboura  la  vigne, 
on  en  ôte  le  chiendent,  8c  on  unit  la  terre ,  pour  que  le  foleil  ne  brûle  pas  les 
racines  ;  on  décharge  les  pommiers  Sc  les  poiriers  de  fruits  gâtés ,  ou  qui  les  char¬ 
gent  trop,  8c  on  raffemble  ceux  que  la  chaleur  ou  le  vent  fait  tomber,  pour  en 
faire  du  cidre  de  primeur  :  on  fait  couvrir  les  vaches  plus  qu’en  aucun  autre  tems  ; 
on  vifite  de  même  les  troupeaux,  les  beftiaux  Sc  les  pâturages,  pour  voir  fi  tout 
va  bien  ;  on  court  les  foires  de  tems  en  tems ,  pour  y  vendre  ou  acheter  des  bef¬ 
tiaux,  dont  le  commerce  enrichit  bientôt  une  maifon;  on  vuide  8c  011  nettoie 
les  granges;  on  retient  des  moiffonneurs  ;  on  fe  prépare  à  moilïonner,  &  prefque 
toujours  on  moilfonne  tous  les  grains  jufqu’aux  fromens  :  dans  les  climats  chauds, 
on  acheté  dès  ce  mois  des  beliers  pour  faillir  les  brebis  ;  8c  en  Italie,  aufli-tôt 
après  la  moiffon,  on  réchauffé  les  arbres  qui  font  en  plein  champ,  8c  qu’on  avoit 
déchauffés  au  mois  de  Mars,  pour  que  les  grandes  ardeurs  qui  furviennent  vers 
la  fin  de  la  moiffon ,  n’en  altéré  point  les  racines. 

En  A oût ,  on  achevé  la  moiffon  ;  on  arrache  le  chanvre  ;  on  fait  le  verjus  :  dans 
les  pays  froids,  on  effeuille  les  feps  de  vignes  tardifs,  pour  les  faire  avancer; 
au  lieu  qu’on  les  ombrage  dans  les  climats  chauds,  de  peur  qu’ils  ne  defféchent  ; 
on  commence  à  donner  le  troifiéme  labour  aux  jachères,  à  battre  le  feigle  pour 
la  femailie  qui  approche ,  Sc  à<harier  le  fumier  fur  les  terres  :  c’eft  auffi  le  vrai 
tems  de  chercher  les  fources  d’eau  pour  faire  des  puits  ,  des  fontaines,  des  pièces 
d’eau ,  ou  autre  ufage ,  parce  que,  quand  on  trouve  de  l’eau ,  alors  on  eft  fur  qu’il 
y  en  aura  toute  l’année;  on  fait  la  chaffe  aux  guêpes  8c  frelons ,  qui  volent,  tour¬ 
mentent  8c  dérangent  fort  dans  ce  mois  les  mouches  à  miel;  on  .met  le  feu  dans 
les  pâtis,  pour  en  confommer  les  ronces  8c  les  mauvaifes  herbes;  on  loue  fou 
monde,  8c  on  prépare  les  preffoirs, ,  les  caves,  les  tonneaux,  les  nourritures,  8c 
tout  ce  qu’il  faut  pour  la  vendange. 

En  Septembre  ,  on  achevé  de  dépouiller  ce  qui  refte  de  grains  8c  de  chanvres,  8c 
de  labourer  les  jachères  ;  on  charie  le  fumier,  on  le  répand  fur  les  terres,  8c  on  le 
retourne  ;  on  fauche  la  deuxième  herbe  des  prés  :  on  cueille  les  houblons,  le  fenevé, 
les  pommes,  lês  poires,  les  noix  8c  autres  fruits  d’automne;  on  ramaffe  les  chau¬ 
mes  pour  couvrir  les  étables  8c  chauffer  le  four  dans  les  endroits  où  le  bois  eft  rare  ; 
on  commence  â  femer  le  feigle  ,  le  méteil ,  8c  même  le  froment;  on  coupe  les  riz 
8c  les  millets  ;  on  .cueille  8c  on  façonne  le  paftel  8c  la  garance  ;  Sc  fur  la  fin  de  cç 
Tome  L  V  u  u 
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mois  ,  on  fait  ordinairement  la  vendange  ;  on  répand  du  fumier  de  pigeon  OU  d<3^ 
feuilles  de  cyprès,  8c  on  laboure  auffi-tôt  les  terres  fujettes  à  exhaler  une  humeur 
falée  qui  fait  mourir  les  bleds,  comme  font  la  plupart  des  terres  proches  de  la 
mer  en  Italie.  Dans  les  pays  chauds,  on  feme  aulîi  dans  ce  mois  les  pois  ,  la  vef- 
ce ,  le  fenegré ,  la  dragée ,  le  panis ,  le  millet  8c  les  haricots  ;  on  caffe  les  terres 
pour  y  femer  le  fainfoin  dans  le  tems;  on  fait  de  nouveaux  prés,  on  raccommode 
les  vieux ,  8c  on  feme  les  lupins  avant  tous  autres  grains  ;  on  fait  amas  de  cochons 
maigres  pour  les  mettre  à  la  glandée. 

En  Octobre ,  on  achevé  la  vendange  8c  on  façonne  fes  vins  ;  on  achevé  la  fe- 
maille  des  bleds  ;  on  recueille  8c  on  façonne  le  miel  8c  la  cire ,  8c  on  nettoie 
les  ruches  ;  on  achevé  la  récolte  du  fafran  qui  commence  fur  la  fin  de  Septembre  ; 
on  ramene  les  brebis  le  foir  à  la  bergerie  dès  le  commencement  de  ce  mois,  ou  , 
pour  mieux  dire,  dès  que  les  nuits  du  climat  deviennent  trop  fraîches  8c  trop  lon¬ 
gues  pour  ces  troupeaux;  on  ferre  les  orangers;  on  feme  les  lupins,  l’orge  quar- 
ré,  l’hivernache ,  les  pois  &  les  féveroles;  on  façonne  le  cidre  8c  le  raifiné  :  on 
fait  des  raifins  fecs,  des  pruneaux,  des  pommes  8c  des  poires  tapées;  on  plante 
les  oliviers;  on  déchauffe  ceux  qui  font  en  pied,  parce  qu’étant  plantés  ordinai¬ 
rement  fur  des  montagnes  8c  expofés  au  midi ,  ils  ont  befoin  de  toute  l’eau  qu’on 
peut  amaffer;  on  confit  les  olives  blanches.  Sur  la  fin  de  ce  mois,  on  commence 
à  provigner  la  vigne,  &  à  la  déchauffer  dans  les  endroits  oii  il  eft  d’ufage  de  le 
faire,  ce  qui  s’appelle  rueller ;  8c  fur-tout  on  veille  aux  vins  nouveaux  ;  on  com¬ 
mence  à  abattre  les  bois,  à  tirer  la  marne,  8c  à  planter.  En  Italie  8c  dans  les  au¬ 
tres  pays  chauds ,  depuis  le  dix  jufqu’au  vingt-trois  Oélobre,  on  feme  le  froment 
ras  8c  barbu  ,  même  le  lin,  qu’on  ne  feme  en  France  qu’au  printems. 

En  Novembre ,  on  continue  de  faire  les  cidres,  d’abattre  les  bois  ,  de  planter, 
provigner  8c  déchauffer  la  vigne;  d’amaffer  les  olives  quand  elles  commencent  à 
changer  de  couleur,  8c  d’en  faire  les  premières  huiles;  de  planter  les  oliviers, 
tailler  les  autres ,  8c  femer  de  nouveaux  prés  :  on  encave  les  vins;  on  fait  la  récolte 
des  châtaignes  8c  des  marrons,  de  la  garance  8c  desofiers;  on  achevé  de  ferrer  les 
fruits  d’automne  8c  d’hiver;  on  amaffe  du  gland  pour  les  cochons,  on  ferre  les 
raves;  on  amaffe  de  bonne  heure  8c  on  fait  fécher  le  plus  d’herbes  qu’on  peut 
pour  le  fourrage  des  beftiaux;  on  charie  les  fumiers  8c  la  marne;  on  lie  les  vignes; 
on  rapporte  8c  on  ferre  les  échalas,  8c  les  claies  des  parcs  ;  on  coupe  les  faules  & 
les  ofiers  pour  en  faire  des  treilles ,  des  ruches ,  des  paniers  8c  des  corbeilles  ;  8c 
on  caffe  les  noix  pour  en  faire  de  l’huile  :  cet  ouvrage  s’appelle  ordinairement  la 
veillée.  On  commence  aufiî,  dès  le  mois  de  Novembre,  a  tailler  la  vigne;  on  émon¬ 
de  les  arbres,  on  remédie  à  leurs  maladies,  quand  ils  en  ont,  8c  on  coupe  le 
bois  à  bâtir  8c  à  chauffer;  on  nettoie  les  ruches  avec  de  grandes  plumes  d’oies, 
8c  on  vifite  la  fruiterie  8c  la  ferre  pour  voir  fi  rien  ne  s’y  gâte.  Dans  les  pays 
chauds ,  on  commence  ,  dès  ce  mois ,  à  avoir  des  moutons  ;  on  donne  le  bouc  aux 
chevres ,  8c  on  feme  le  bled  ras  ce  barbu ,  l’orge  ,  les  feves  8c  le  lin  ;  au  lieu  que  , 
dans  les  pays  tempérés  8c  froids ,  on  ne  feme  tout  cela  qu’en  Mars. 

En  Décembre  ,  on  continue  à  défricher  les  bois  8c  à  en  couper  pour  bâtir  8c  fe 
chauffer  ;  on  fume  8c  on  marne  les  terres;  on  bat  le  bled  à  la  grange;  on  fait  des 
échalas,  des  paniers  de  joncs  8c  d’ofiers,des  rateaux ,  des  manches;  on  aiguife 
les  outils  tranchans;  on  nettoie  8c  on  raccommode  tous  les  harnois  ,  charrois  & 
uftenfiles  du  labourage;  on  tue  8c  on  fale  les  cochons;  on  couvre  de  fumier  le 
pied  des  arbres,  8c  les  légumes  qu’on  veut  garder  au  jardin  jufqu’au  printems;  on 
vifite  fouvent  les  terres  pour  voir  8c  réparer  les  dégât  des  eaux  ;  8c  les  faire  couler 
8c  courir  dans  les  vieux  prés;  on  étête  les  peupliers  8c  les  autres  arbres  qu’on 
veut  faire  repouffer  plus  fortement  au  printems;  on  drelfe  des  rets  8c  des  pièges  i 
fk  on  reprend  les  ouvrages  de  Janvier. 
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Article  IL 

UjlenJîUs  du  Labourage. 

Notre  Chef  de  famille  s’étant  fait  ainfi  le  plan  du  travail  annuel  de  la  Campa¬ 
gne  ,  il  faut  maintenant  lui  mettre  les  armes  à  la  main ,  8c  en  donner  ici  une  lifte , 
afin  qu’il  en  connoiffe  l’ufage  &  qu’il  en  fade  provifion. 

Comme  la  charrue  eft  le  grand  ouvrier  du  labourage,  afin  qu’il  ne  chomme  ja¬ 
mais,  il  en  faut  toujours  avoir  au  moins  deux,  composées  chacune  de  deux  roues 
8c  de  fon  effieu,fur  lequel  eft  drefféle  chevalet,  autrement  dit  la  fellette,  où  font 
attachés'le  timon,  le  foc,  le  coutre,  les  oreilles  8c  le  manche  de  la  charrue.  Il 
faut  changer  le  foc  le  moins  qu’on  peut ,  8c  il  doit  être  façonné  8c  placé  de  forte 
qu’il  n’incommode  point  celui  qui  tient  la  queue  de  la  charrue .  8c  ne  l’empêche 
point  de  tracer  les  raies  droites  8c  les  filions  égaux.  La  queue,  ou  manche  de  la 
charrue,  doit  être  d’une  longueur  proportionnée  au  train  8c  au  harnois  auquel 
elle  eft  attachée,  8c  y  être  pofée  avec  jugement,  fur-tout  que  l’oreille  de  la  char¬ 
rue  foit  placée  de  maniéré  qu’elle  renverfe  la  terre  commodément,  afin  que  les 
bêtes  de  labour  ayent  moins  de  peine  à  tirer.  Le  coutre,  qui  eft  pour  fendre  la 
terre,  doit  être  de  bon  gros  fer,  non  caffant  &  point  trop  large,  pour  qu’il  ne  fe 
charge  point  de  terre ,  8c  qu’il  fatigue  moins  l’homme  8c  les  bêtes  qui  labourent. 
Il  y  a.  des  charrues  de  plufieurs  façons,  même  dans  chaque  canton,  8c  pour  les 
différens  labours  de  la  même  terre;  il  en  faut  avoir  plufieurs  de  chaque  forte  , 
pour  n’en  point  manquer.  Il  y  en  a  auffi  qui  n’ont  point  de  roues,  mais  feulement 
une  perche  fur  laquelle  on  monte  tout  le  train  de  derrière  de  la  charrue.  On  fe 
fert  de  ces  fortes  de  charrues  dans  toute  la  Gafcogne;  mais  elles  ne  font  propres 
que  pour  les  bœufs  de  moyenne  taille ,  8c  dans  les  terres  légères;  elles  font  beau¬ 
coup  plus  pefantes  8c  plus  difficiles  à  manier  que  celles  à  roues.  Il  y  a  auffi  des 
charrues  à  bras,  dont  on  fe  fert  pour  labourer  les  petits  jardins  à  force  de  bras  , 
8c  ce  n’eft  autre  chofe  que  trois  morceaux  de  bois ,  enchafles  l’un  dans  l’autre  , 
qui  font  les  trois  côtés  d’une  figure  quarrée,  dont  le  fer  tranchant  fait  le  quatriè¬ 
me  côté  ;  ce  fer  eft  de  deux  pieds  8c  demi  de  long  fur  quatre  à  cinq  pouces  de  lar¬ 
ge,  8c  on  le  pofe  un  peu  en  biais,  afin  qu’il  morde  plus  aifément  dans  la  terre. 

Il  faut  des  charrettes  de  différentes  grandeurs  ;  des  petites  pour  charier  le  fu¬ 
mier,  pour  tranfporter  les  grains,  les  matériaux,  les  meubles  Se  autres  neceffités 
<de  la  maifon  ;  il  en  faut  de  grandes  pour  les  gerbes,  le  foin,  le  chanvre  8c  le  lin, 
on  les  appelle  charrettes  ridele'es  ou  gerbieres ;  on  les  fait  ordinairement  plus 
étroites  par  le  bas  que  par  le  haut,  pour  que  les  gerbes  s’y  rangent  8c  s’y  entaf- 
fent  mieux  ;  on  y  fait  auffi ,  au  bout ,  une  efpéce  de  charpente  à  queue  de  paon , 
plus  large  que  les  ridelles  ,  avec  un  moulinet  derrière;  pour  qu’il  y  tienne  plus 
de  gerbes  ou  de  foin,  qu’on  ferre  avec  une  corde,  qui  paffe,  par-deffus  la  char¬ 
ge,  d’un  bout  de  la  charrette  à  l’autre:  fouvent  on  en  garnit  le  deffous  d’une 
groffe  toile ,  pour  conferver  le  grain  des  gerbes  qui  fe  perdroit  en  les  voiturant 
du  champ  à  la  grange. 

On  fe  fert  auffi  de  tombereaux  ou  belneaux  pour  porter  les  fumiers  8c  les  ma¬ 
tériaux;  mais  ,  comme  les  tombereaux  font  lourds  8c  embarrafïans,  ils  font  moins 
d’ufage  que  les  charrettes  :  les  bœufs  fur-tout  ne  s’en  accommodent  point. 

Les  chars  ou  charrïots  font  de  grandes  charrettes  montées  fur  quatre  roues.  Les 
chartrains  ou  baquets  ne  fervent  qu’à  porter  les  tonneaux  de  vins,  huiles ,  cidres  3 
biere,  Sec. 

IA  faut  que  toutes  ces  voitures  aient  de  bons  effieux ,  des  roues  fortes  8c  lege- 
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res  ;  que  les  bandages  en  foient  puiffans  8c  bien  cloués ,  ce  qu’on  appelle  des 
roues  bien  embâtées;  que  les  jantes  foient  bien  enclavées*  les  ridelles  de  bon 
bois  ;  8c  les  coffres,  quand  elles  font  à  coffres,  de  planches  fortes,  bien  jointes 
8c  foutenues  en  deffous,  pour  mieux  porter  les  terres,  le  fumier  ,  le  fable,  les 
matériaux ,  les  grains ,  &:c.  fans  qu’elles  fatiguent  &  fans  que  rien  ne  fe  perde  : 
îl  y  en  a  qu’on  ne  garnit  que  d’ofier,  d’autres  avec  des  clayons.  Dans  les  pays 
de  montagnes,  on  fait  le  derrière  des  charrettes  plus  élevé  que  le  devant,  pour 
foulager  les  bêtes  de  voitures.  On  doit  toujours  avoir  des  roues  8c  des  effieux  de 
relais ,  afin  que  rien  ne  chomme  à  la  campagne. 

La  cajje-motte ,  qui  fert  à  brifer  le3  mottes  des  terres-fortes ,  n’eft  qu’une  ef- 
péce  de  maffue  de  bois,  le  plus  dur  qu’on  peut  trouver.  La  maffe  eft  groffe  com¬ 
me  la  cuiffe,  longue  de  deux  pieds,  garnie  de  cercles  de  fer,  8c  le  manche  a 
quatre  pieds  de  long. 

La  herfe  eft  néceffaire  au  labourage  pour  ameublir  8c  unir  les  terres  ;  c’eft: 
pourquoi  il  en  faut  avoir  de  différentes  grandeurs  ;  elles  doivent  erre  de  bois 
lourd,  façonnées  folidement,  bien  ferrées,  8c  garnies  de  bonnes  dents  longues 
de  fer,  ou  du  moins  de  bois  bien  dur  :  on  y  attache  ordinairement  une  pierre 
ou  deux  pour  la  rendre  plus  lourde ,  8c  pour  brifer  toutes  fortes  de  terres.  Il  y 
a  des  herfes  plus  pefantes  les  unes  que  les  autres  :  il  y  en  a  qui  ont  des  roues 
fur  le  devant  ;  &  d’autres  qui  n’en  ont  point  :  les  premières  font  plus  commo¬ 
des  8c  plus  d’ufage.  Les  curieux  veulent  que  la  herfe  ait  fix  pieds  de  long,  que 
les  dents  foient  à  cinq  pouces  de  diftance  les  unes  des  autres,  &  qu’elles  aient 
quatre  pouces  de  faillie  hors  du  bois  où  elles  font  plantées.  Quand  une  herfe 
eft  bien  chargée  8c  bien  menée,  fes  dents  entrent  un  bon  doigt  en  terre,  ce  qui 
fuffit  pour  bien  unir  le  fol.  On  fait  des  herfes  fans  dents;  ce  n’eft  qu’un  tiffu 
d’ofier,  ou  des  efpéces  de  claies  affez  épailTes ,  qui  fervent  à  applanir  les  terres 
femées  en  lin  :  encore  faut-il  que  ce  foit  une  terre  fablonneufe  Sc  légère. 

Il  faut  auffi ,  dans  une  baffe-cour ,  un  ou  deux  cylindres  pour  refouler  les  lins  , 
les  avoines  8c  les  légumes  qu’on  feme  en  pleine  campagne  ;  deux  ou  trois  civiè¬ 
res  ,  8c  autant  de  brouettes  ,  pour  qu’une  ou  deux  perfonnes  puiffent  tranfporter  le 
fumier  des  écuries  8c  étables,  les  terres,  pierres  Sc  mille  autres  chofes  de  détail. 

On  a  encore  befoin,  à  la  campagne,  de  rateaux ,  dont  les  uns  doivent  être  a 
dents  de  fer,  les  autres  de  bois,  pour  amaffer  les  foins  dans  les  prés;  les  me¬ 
nues  pailles  dans  la  grange,  nettoyer  les  allées,  tirer  les  raifins  de  la  cuve  8c  les 
porter  au  preffoir,  8cc.  De  même  des  fourches  de  plufieurs  efpéces,  les  unes  ds 
bois  pour  faner  le  foin  Sc  répandre  le  fumier,  les  autres  garnies  de  fer  pour  le 
charger;  des  tire-fiens  pour  les  tirer;  des  échardonnoirs ,  qui  ne  font  fouvent 
que  des  pinces  de  bois,  avec  iefquelles  on  arrache  des  chardons;  les  facloirs  , 
qui  font  des  petits  fers  ,  tranchans  en  dedans ,  faits  en  rond  ou  à  angle ,  &  montés 
fur  un  long  manche,  pour  couper  les  herbes  par  le  pied  ;  des  forces,  pour  tom- 
dre  les  moutons;  des  houes ,  des  piques ,  des  pelles  ,  des  bêches,  des  pioches  8c  pio¬ 
chons  de  plufieurs  façons;  des  échelles  de  toutes  grandeurs;  un  ou  deux  croiffans 
pour  tondre  les  haies  &  pour  le  jardin;  des  fléaux  ,  des  vans  8c  des  cribles;  des 
faulx  pour  les  foins  &  avoines;  des  faucilles  pour  les  bleds;  des  cognées  ,  des 
haches  Sc  des  ferpes  de  toutes  grandeurs ,  même  un  goujat ,  qui  eft  une  efpéce  de 
grande  ferpe  de  deux  pieds  de  long,  recourbée  par  le  bout,  emmanchée  de  bois 
avec  une  virole;  des  marteaux  ,  maillets ,  tenailles  8c  feies  ;  des  v  illebre  quins ,  des 
tarières  8c  des  vrilles  de  différentes  groffeurs;  une  petite  enclume  pour  battre  le 
fer  des  faulx  ;  une  pince,  qui  eft  un  lévier  de  fer  aiguifë  d’un  bout  en  bifeau ,  dont 
les  Paveurs  fe  fervent  pour  détacher  les  pavés  ;  les  Laboureurs  en  font  ufage  pour 
ficher  en  terre  des  faules  ou  des  pieux  pour  faire  les  haies,  &  les  Vignerons  pouç- 
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planter  la  vigne;  un  cric  pour  lever  les  grands  fardeaux;  une  broyé ,  autrement 
dit,  mâchoire  ou  maque  ,  pour  broyer  le  chanvre,  8c  plufieurs  dre'ges  8ç  fer  ans  , 
pour  peigner  le  chanvre  8c  le  lin  ;  des  claies  ,  tant  de  pleyons  que  de  bois  de  quar¬ 
tier,  pour  faire  des  parcs,  cjorre  des  herbages,  Scc. 

Explication  de  la  Planche  d’ici  à  côté. 


1 .  Charrette Jimple. 

2.  Grande  charrette  à  ridelles  épatées 

c  <  \  r 

Cf  a  queue. 

3.  Charrue. 

4.  Cylindre  de  bois  pour  cajfer  &  unir 

la  terre  ,  refouler  les  avoines ,  &c. 

5.  Caffe- motte. 

6.  Tombereau. 

7.  Civiere. 

8.  Brouette. 

9.  Beche. 

10.  Pioches. 

1 1 .  Houe . 

12.  Hoyau. 

13.  Pique  pour  piquer  le  tuf,  les  terres 
dures ,  arracher  des  pierres  ,  tfc. 

14.  Herfe. 

1 5  •  F  aulx. 

1(5.  Petite  enclume  pour  battre  le  fer  de 
la  j aulx. 

S  7.  Faucille. 

18.  Bateau . 

19.  Fléau. 

20.  Van. 

2 1 .  Vannette pour  époudrer  V  avoine  des 
chevaux. 

22.  Crible  à  main, 

23.  Crible  à  pied. 


24.  Scie. 

2  5 .  Fourches  d  dents  de  fer. 

2  6.  Tire-fien. 

27.  Fourche  de  bois  pour  répandre  le 
fumier  ,  fumer  le  foin  ,  &c , 

28.  Echelle  fmple. 

29.  Echelle  double. 

30.  Pelle  de  bois, 

3  1 .  Marteau. 

32.  Maillet. 

33.  Tenailles. 

34.  Fillebrequin . 

35.  Tarie re.  \  / 

3  6.  Vrille . 

37.  Serpes. 

38.  Hache. 

39.  Cognée . 

40.  Echardonnoir  ou  Sarcloir 

41.  Echenilloir. 

42.  Pince  de  fer  pour  lever  des  pavés  ÿ 
faire  des  trous  à  planter  vignes,, 
faules ,  &c. 

43.  Ci  faux  pour  tondre  les  haies  s 

&c. 

44.  Infrumens pour  ôter  des  arbres  la 

mouffe ,  le  gui ,  les  chancres  ,  U 
bois  mort  ou  inutile  ,  &c. 

45.  Forces  pour  tondre  les  moutons  ^ 


On  fait  ou  on  raccommode  la  plupart  de  ces  ullenfïles  à  la  maifon,  pendant 
l’hiver;  Sc  quand  on  en  acheté  ou  qu’on  en  fait  des  neufs,  il  faut,  tout  d’un 
coup,  bien  faire  les  chofes  8c  n’avoir  que  du  bon,  quoiqu’il  coûte  plus  cher; 
il  y  a  de  l’épargne  fur-tout  à  la  campagne ,  011  l’on  n’efl;  pas  à  portée  d’en  avoir 
de  nouveaux  aulfi-tôt  que  les  mauvais  manquent.  r 

Article  ï  E  k, 


Préfages  de  l’ Agriculture^ 

Notre  Econome  étant  inftruit  8c  muni  comme  on  vient  de  le  dire  dans  les 
deux  Articles  précédens,  avant  que  de  mettre  la  main  à  l’œuvre  ,  doit  encore 
fçavoir  le  pronoliic  destems,  des  faifons  8c  des  années,  8c  prévoir,  autant  que 
faire  fe  peut ,  les  pluies  ,  les  vents ,  les  fécherefles ,  les  fertilités  ou  les  cheretés., 
ç our  régler,  jd-deiTus>  fes  ouvrages  Sc  fou  commerce.  Je  f$ ai  que  les  Ailraao- 


525  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

mes ,  les  Géomètres  8c  les  efprits  forts  ont  peu  de  foi  pour  ces  fortes  de  préfa-1 
ges;  mais  les  faifeurs  d’ Almanachs  en  méritent  encore  moins.  D’ailleurs  il  ne 
s’agit  pas  ici  d’une  certitude  phyfique  de  ce  qui  arrivera;  8c  puifque  c’eft  icj 
le  théâtre  de  l’agriculture ,  je  n’ai  pu  y  taire  les  fgnes  que  les  Laboureurs  ti¬ 
rent  du  fond  même  de  l’agriculture,  pour  prévoir  les  changemensde  tems  :  comme 
ils  ne  les  prédifent  que  fur  le  cours  ordinaire  de  la  nature  qui  leur  eft  familière  , 
ou  fur  l’inftir.ét  des  bêtes  qui  ne  fuivent  qu’elle,  il  ne  faut  ni  négliger  leurs  con- 
jeélures  naturelles ,  ni  les  décrier  ,  puifqu’elles  les  rendent  plus  habiles ,  8c  qu’ils 
rencontrent  fouvent  plus  jufte  que  les  Maîtres  de  l’art,  comme  l’expérience  nous 
le  fait  voir  tous  les  jours, 

P  refuges  de  pluie . 

Pur  les  uflres  :  quand  1  efcleil  fe  leve  dans  les  nuages  qui  le  cachent  tout-à- 
fait  ou  â  moitié;  quand  il  paroît  taché,  ou  qu’il  eft  rouge,  bleu  ou  chargé  de 
plufieurs  couleurs;  qu’il  eft  environné  de  longues  raies,  ou  qu’il  eft,  dès-lors  , 
plus  âpre  qu’à  l’ordinaire  ;  ce  font  lignes  de  pluie  dans  la  journée  :  de  même 
lorfque  ,  dans  fon  cours  ,  il  paroît  pâle  ou  noir  8c  obfcur,  ou  petit  8c  rond  comme 
une  boule,  environné  de  cercles  fombres  ,  caché  dans  un  nuage  jaune  ou  roulfa- 
tre,  ou  qu’en  fe  couchant,  il  eft  plus  âpre  qu’à  l’ordinaire,  qu’il  pouffe  de  longs 
rayons,  ou  qu’il  demeure  dans  une  nuée  noire;  quand  en  fe  levant  il  a  été  en¬ 
vironné  de  nuages  rouges ,  c’eft  de  la  pluie  pour  le  lendemain  ;  8c  fi  en  fe  cou¬ 
chant  ,  il  y  a  à  fa  gauche  une  petite  nuée  ,  ou  s’il  fe  cache  dans  des  nuages  blan¬ 
châtres  ,  pommelés  8c  dilatés  comme  des  toifons  ,  il  pleuvra  dans  peu  de  jours. 

La  lune ,  qui  fe  renouvelle  quand  le  tems  change,  qui  ne  paroît  point  le  qua¬ 
trième  jour,  ou  qui  a  les  cornes  fombres  dans  fon  commencement;  quand  elle 
eft  pâle,  obfcure  ou  noire,  ou  blême,  livide  8c  verdâtre ,  principalement  le 
troifiéme  jour,  ou  au  commencement  du  quartier;  quand  elle  eft  cernée  ou  em¬ 
brouillée  dans  fon  plein,  marque  la  pluie.  On  prétend  auffi  que  le  trois,  le  qua¬ 
tre  8c  le  cinquième  jour  de  la  lune,  influent  fur  tout  le  refte  du  mois;  8c  que 
quand  la  corne  haute  du  croiffant  eft  plus  obfcure  que  la  baffe,  il  pleuvra  en  dé- 
cours  ;  au  lieu  que  la  pluie  viendra  au  premier  quartier  ,  fi  la  corne  baffe  eft  la 
plus  fombre;  8c  en  pleine  lune ,  fi  le  milieu  du  croiffant  eft  le  plus  noir. 

C’eft  encore  un  figue  de  pluie,  quand  les  autres  planetesTont  environnées  d’un 
cerne,  8c  de  quelqu’averfe  d’eau,  quand  les  étoiles  ne  brillent  point,  ou  pa- 
roiffent  cernées  ou  nébuleufes  ,  quoique  le  ciel  foit  clair  :  de  même  lorfqu’iî 
fait  plus  chaud  qu’il  ne  doit ,  que  le  tems  eft  pommelé ,  que  des  nuées  blanches 
vont  à  l’orient ,  ou  des  nuages  noirs  ou  rouffâtres  contre  le  vent;  qu’on  voit 
l’arc-en-ciel  fur  les  eaux,  ou  qu’il  paroît  double;  s’il  éclaire  en  tems  ferein  ,  8c 
que  les  éclairs  foient  bien  plus  fréquens  que  les  coups  de  tonnerre  ;  s’il  tonne  en 
plein  midi,  qu’on  voye  quelques  nuées  errer  au  haut  des  montagnes,  8c  qu’à- 
près  la  pluie  il  s’élève  un  vent  aigu  8c  froid. 

De  même  encore ,  fi  on  fe  trouve  las  8c  affoupi,  fans  autre  caufe  que  la  pe- 
fanteur  de  l’air;  fi  l’on  reffent  des  douleurs  aux  jointures,  des  rhumatifmes,  des 
cors  aux  pieds,  ou  des  douleurs  aux  parties  qu’on  a  eu  rompues;  fi  les  oifeaux 
aquatiques  fe  lavent  continuellement;  fi  la  corneille  fe  baigne  ou  crie  le  foir  ;  fi 
le  corbeau  croaffe  ou  bat  des  aîles  ;  fi  les  oies  crient  8c  volent  plus  que  de  cou¬ 
tume;  fi  les  abeilles  n’ofent  s’éloigner;  fi  les  vers  fortent  de  terre;  fi  les  four¬ 
mis  s’agitent  8c  emportent  leurs  œufs;  fi  les  oifeaux  de  riviere  battent  des  aî¬ 
les,  crient  8c  voltigent  fur  l’eau;  fi  les  grenouilles  croaffent  par  bandes  8c 
plus  qu’à  l’ordinaire;  fi  les  poules  fe  mettent  à  couvrir  leurs  poufïïns  fous  leurs 
aîles,  ou  à  gratter  la  terre  3c  fe  battre;  fi  les  pigeons  s’élèvent  en  l’air  précipi- 
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tamment;  s’ils  rentrent  tard  au  colombier,  ou  s’ils  n’en  fortent  point;  fi  les  hiç 
rondelles  volent  bas  8c  crient  fur  les  eaux  ;  fi  les  cochons  folâtres  Sc  brifent 
tout;  fi  les  chats  s’épluchent;  fi  le  héron  voltige  tout  trifte  ;  fi  les  bœufs  man¬ 
gent  plus  que  de  coutume,  fe  couchent  fur  le  côté  tourné  au  midi,  &  lèchent 
leurs  ongles;  fi  les  vaches  béent  en  l’air;  fi  les  ânes  braient  f  lus  que  de  cou¬ 
tume,  ou  s’ils  fecouent  les  oreilles,  fe  roidiftent  la  queue  8c  fe  vautrent;  fi  les 
coqs  chantent  extraordinairement,  principalement  le  foir  quand  ils  font  juchés; 
(  le  chant  du  coq,  à  des  heures  extraordinaires  ,  marque  toujours  un  changement 
de  tems);fi  le  fel  devient  humide;  fi  les  retraits  puent  plus  que  de  coutume;  fi 
les  loups  hurlent  8c  s’approchent  des  maifons  ;  fi  les  araignées  tombent  fans 
vent;  fi  les  chiens  fe  vautrent;  fi  les  mouches,  les  puces  8c  les  punaifes  mor¬ 
dent  plus  fort  que  de  coutume;  fi  le  fon  des  cloches  eft  plus  perçant;  fi  les 
grues  quittent  les  vallées,  s’élèvent  fur  les  hauteurs,  Sc  .s’en  vont  de  bonne 
heure;  fi  le  feu  paroît  bleu,  s’il  fouffle  de  lui-même,  s’il  n’éclaire  pas  8c  fe  cou¬ 
vre  de  fes  cendres;  fi  les  charbons  pétillent  &  étincellent,  8c  que  la  fumée  n’aille 
pas  droit  ;  s’il  s’attache  des  charbons  defibus  le  pot  au  feu  ;  fi  la  lampe  ou  la  chan¬ 
delle  a  peine  à  s’allumer,  fi  elle  fe  noircit  en  brûlant,  fe  charge  de.  champignons 
8c  pétille,  ou  que  la  fumée  foit  épailfe;  fi  les  feuilles  du  trefle  8c  les  aiguillons 
du  chardon  à  Bonnetier  ,  quoique  cueilli  8c  mis  au  fec  dans  la  maifon,  fe  reffer- 
rent;  fi  la  fuie  des  cheminées  tombe  par  floccons;  ce  font  là  tous  fignes  d’orage 
8c  de  pluie,  principalement  quand  les  gouttes  d’eau  font  blanchâtres  8c  font  de 
grandes  bulles,  que  la  pluie  commence  doucement  8c  par  gouttes  fines,  ou  que 
celle  qui  tombe  tout-d’un-coup  fans  vent  eft  aufli-tôt  imbibée  en  terre,  Sc  que 
celle  des  étangs  eft  plus  chaude  que  de  coutume. 

P ref âges  de  beau  te  ms. 

Quand  le  foleil  fe  levé  fans  tache ,  fans  rayons  rompus  >  &  fans  être  plus  grand 
qu’à  l’ordinaire  ;  qu’il  fe  leve  dans  un  petit  brouillard  qui  s’évanouit,  Sc  dans 
lin  cercle  qui  fe  diflîpe  également  ;  qu’il  fe  couche  clair  &  net  au  milieu  de  quel¬ 
ques  petits  nuages  rougeâtres  détachés  les  uns  des  autres;  quand  la  lune  eft  claire 
en  fe  levant,  ou  que  le  cercle  qui  l’environne  fouvent  alors  ,  &  qu’on  appelle  le 
lalo,  fe  dilfipe;  quand  elle  fe  renouvelle  en  tems  ferein,  que  fon  croiffant  eft 
fans  tache,  que  le  troifiéme  jour  fa  lumière  eft  petite,  mais  vive,  &  qu’elle  eft 
brillante  8c  fans  nuage  le  quatrième  jour  8c  dans  fon  plein  ,  c’cft  du  beau  tems 
pour  tout  le  refte  de'  fon  mois.  Quand  les  étoiles  font  brillantes  &  fans  taches  , 
le  tems  rouge  le  foir,  &  blanc  le  matin ,  fur-tout  après  la  pluie  ;  que  le  ciel  fe 
découvre  du  cc>té  oppofé  au  vent;  quand  les  nuées  qu’on  voit  quelquefois  paroî- 
rre  en  forme  de  plumace  ou  de  rameaux  de  palme,  qui  font  comme  un  chapeau 
dont  elles  couvrent  le  haut  des  montagnes,  fe  diffipent  ;  fi,  fur  le  loir,  on  voit  quel¬ 
ques  éclairs  fans  tonnerre  ni  nuages;  fi  la  voie  de  lait  ou  laéàée  ,  qu  on  appelle 
aulfi  le  chemin  de  faint  Jacques,  eft  claire  &  luifante;  fi,  au  point  du  jour,  le  ciel 
eft  bordé  aux  extrémités  de  l’horifon,  d’un  cercleblanc  ou  doré;  s’il  y  a  eu  beau¬ 
coup  de  rofée  8c  que  le  foleil  foit  ferein  ,  on  peut  compter  fur  un  beau  jour.  De 
même  quand  le  hibou  fe  montre  le  foir  8c  chante  toute  la  nuit,  que  les  mouches 
s’aftemblent  8c  fe  jouent  au  foleil  couchant,  ou  que  les  chauves-fouris  fortent  de 
leurs  trous,  que  les  corneilles  crient  le  matin,  que  les  grues  volent  haut,  que 
les  canards  s’écartent  de  l’eau ,  8c  que  l’épervier  fait  la  chafie  aux  alouettes.  Une 
éclipfe  amene  ordinairement  du  beau  tems. 

Le  Peuple  prend  pour  un  préfage  du  beau  tems  ,  ce  qu’on  appelle  écumes  prin¬ 
tanières  ;  c’eft-à-dire,  certaines  filandres  ou  écumes  blanches ,  qu’on  voit  naître 
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.au  printems ,  &  s’attacher  indifféremment  à  toutes  fortes  de  plantes ,  ou  voler  a* 
gré  du  vent  :  elles  ne  paroiffent  que  quand  le  tems  eft  beau;  le  mauvais  tems 
les  détruit.  Les  écumes  printanières  ne  font  autre  chofe  que  de  certaines  exha- 
laifons  groffieres  qui  compofent,  en  fe  réunifiant,  cette  efpéce  de  fil  blanc. 

Prefages  de  vent. 

Si  le  foleil,  en  fe  couchant,  paroît  rouge  dans  des  nuages  ou  des  cercles  rou¬ 
geâtres  ,  plus  grand  que  de  coutume ,  8c  qu’il  ait  été  couleur  de  pourpre  long- 
tems  auparavant;  fi  la  lune  eft  de  même,  fur-tout  en  croiffant;  fi  les  étoiles  pa¬ 
roiffent  plus  groffes  8c  plus  brillantes  qu’à  l’ordinaire ,  fi  les  nuées  montent  en 
haut  8c  s’affemblent ,  ou  fi  elles  forment  comme  des  troupeaux  de  brebis;  s'il 
tonne  le  matin  ou  fans  éclairs;  fi  les  forêts  8c  les  montagnes  braillent,  8c  que  les 
moineaux  gazouillent  plus  qu’à  l’ordinaire  ;  fi  les  canards  étendent  leurs  -ailes 
fôuvent  8c  long-tems  ;  fi  le  fon  des  cloches  paroît  intermittant  à  l’oreille  ;  8c  fi  le 
feu  étincelle ,  craque  8c  vente  ,  ce  font  toutes  marques  de  grand  vent;  de  même 
quand  la  mer  bruit,  quoique  tranquille. 

Prefages  de  tonnerre  &  tempête. 

On  doit  les  érakidre,  quand  en  été  ,  ou  au  commencement  de  l’automne, 
le  foleil  eft  beaucoup  plus  chaud  que  de  coutume  en  fe  levant  &  en  fe  couchant  ; 
quand  on  voit ,  en  l’air ,  une  nuée  épaiffe  &  profonde ,  quelques  météores  er- 
rans  ou  dérangés ,  ou  l’arc-en-ciel  au  couchait  en  même-tems  que  le  foleil  s’y 
couche ,  8c  que  le  vent  d’oueft  fouffle. 

Prefages  de  neige  &  grêle. 

Quand,  en  hiver,  les  nuées  obfcures  blanchiffent,  principalement  îorfque  le 
vent  de  bife  fouffie  ;  quand  le  foleil  ou  la  lune  ont  plufieurs  cercles  pâles  &  rou¬ 
geâtres  ;  quand  l’air,  de  froid  8c  vif  qu’il  étoit ,  s’épailfit  8c  s’adoucit  tout-d’un- 
eoup  ,  ou  qu’il  fait  un  froid  fec  fans  gelée,  tout  cela  annonce  la  neige.  De  même 
quand,  en  automne  ou  au  printems,  les  nuées  noires  blanchiffent,  ou  qu’il  s’en 
fait  un  mélange  de  noires  8c  de  blanchâtres  pendant  qu’il  paroît  plufieurs  fignes 
de  pluie ,  la  grêle  eft  prête  à  tomber. 

Prefages  de  l’Hiver  ?  de  l’ Eté'  &  des  changemens  de  faifon. 

Quand  il  y  a  abondance  de  glands  ;  quand  les  moutons  paillent  en  automne 
par  troupeaux;  que  les  cochons  fouillent  la  terre  en  pâturant,  la  tête  tournée  , 
le  plus  fouvent,  du  côté  de  la  bife;  ou  quand  les  brebis,  qui  ont  déjà  eu  la 
mâle  ,  le  recherchent  encore;  ce  font  autant  de  marques  que  l’hiver  prochain  fera 
rude  8c  long  :  de  même  que  l’été  fera  bien  chaud,  quand  on  voit  les  beliers  8c 
les  vieilles  brebis  s’accoupler  au  printems. 

L’hiver  approche  Iorfque  les  canards  quittent  volontiers  l’eau;  que  le  roffignol 
domeftique  chante  fort;  que  les  grues  s’affemblent  8c  s’en  retournent;  que  les 
oies  s’entrebattent  8c  crient  pour  le  manger  ;  que  les  moineaux  font  grand  bruit 
le  matin.  Il  va  faire  bien  froid  quand  on  voit  les  oileaux  aquatiques  fe  retirer 
.dans  les  grandes  rivières  ,  8c  les  moineaux  chercher  les  buiffons  ou  les  maifons  ; 
quand  la  neige  8c  la  grêle  font  fines  ,  les  étoiles  extraordinairement  brillantes,  la 
jEamme  vive  8c  lç  charbon  argent  ;  Iorfque  le  linge  fe  r.oidi; ,  que  ce  qui  a  corn- 

fume 
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tume  d’être  moite  eft  fec,  que  les  gouttes  d’eau  tombent  lentement  des  toits, 
8c  que  les  extrémités  du  corps  deviennent  tout-d’un-coup  froides ,  ce  font  des 
preuves  qu’il  fait  déjà  froid ,  &  qu’il  fera  long.  Au  contraire,  le  printems  re¬ 
commence,  quand  on  fent  le  zéphir  fouffler  doux,  quand  on  voit  les  hirondelles 
revenir,  Sc  la  gorge  des  canards  blanchir  fur  la  fin  de  l’hiver. 

Préfaces  pour  connoître ; Ji  Cannée  fera  hâtive  ou  tardive . 

On  croit  communément  que  l’année  fera  hâtive ,  quand  il  pleut  après  la  ven¬ 
dange  ,  dans  le  commencement  d’Qctobre  ;  qu’elle  fera  moyenne ,  quand  il 
pleut  à  la  fin  de  ce  mois  ;  &  tardive ,  quand  les  pluies  ne  viennent  qu’au  com¬ 
mencement  de  Novembre.  Ce  qu’il  y  a  de  certain,  c’eft  que  lorfque  l’année  a 
été  feche,  8c  qu’il  y  a  apparence  de  beaucoup  de  pluie  fur  la  fin  de  l’année,  il 
faut  femer  le  bled  plus  dru ,  parce  qu’il  y  a  lieu  de  craindre  que  les  pluies  n’en 
faffent  beaucoup  gâter  en  terre. 

Préfaces  de  fertilité  &  de  férilité. 

Nos  Anciens  ouvroient,  en  automne  ,  une  certaine  excroiffance  qu’on  appelle 
noix  de  galle,  qui  fe  trouve  fur  le  chêne;  8c  ils  comptoient  que  l’année  fuivante 
fereit  bonne,  quand  ils  voyoient  une  mouche  dans  la  noix  :  au  contraire,  ils  ne 
s’attendoient  qu’à  la  ftérilité  ,  quand  ils  y  trouvoient  une  araignée  ;  mais  leur  pré¬ 
jugé  étoit  faux,  8c  par  conféquent,  on  ne  doit  pas  s’y  arrêter.  Je  parlerai  ail¬ 
leurs  de  la  noix  de  galle,  8c  je  dirai  ce  que  peuvent  être  cette  mouche  8c  cette 
araignée  qu’on  trouve  dedans. 

A  préfent,  on  efpere  allez,  lorfqu’on  a  vû  un  automne  ferein,  de  la  neige 
dans  la  faifon,  un  printems  médiocrement  chaud,  point  trop  de  fruits  ni  de 
poiffons,  le  genêt  bien  fleuri,  8c  plus  de  fleurs  au  noyer  que  de  feuilles: 
au  lieu  qu’on  craint  que  les  grains  ne  manquent ,  quand  les  gelées  Sc  les  rofées 
viennent  hors  de  faifon  ;  quand  le  printems  ou  l’été  font  trop  humides  ;  l’air  Sc 
la  terre  abondans  en  araignées,  en  vers,  fauterelles  8c  autres  infectes  ,  8c  quand 
il  y  a  extraordinairement  de  fèves ,  de  fruits  8c  de  poiffons.  On  eft  revenu  de  la 
frayeur  que  caufoient  les  éclipfes;  celles  de  foleil,  qui  fe  font  quand  les  bleds 
font  en  fleur,  nuifent,  à  ce  qu’on  prétend  à  la  force  des  épis  qui  relient  peu  gar¬ 
nis  de  grains,  parce  que  les  fleurs,  dit-on,  n’ont  point  eu  toutes  les  influences 
ordinaires  du  foleil. 

Bien  des  gens  croient  encore  que  l’année  fera  mal-faine  ,  quand  la  fin  du  prin¬ 
tems  Sc  l’été  font  extraordinairement  pluvieux  ou  chauds,  ou  quand  le  vent  du 
midi  y  régné  fans  pluie,  ou  encore  quand  l’automne  Sc  l’hiver  font  très-bruineux 
8c  fort  peu  pluvieux,  8c  qu’il  y  a  quelque  grande  mortalité  de  brebis,  d’oifeaux 
qu’on  trouve  morts,  &  un  grand  nombre  de  grenouilles,  de  cloportes,  de  vers, 
taupes,  léfards  8c  ferpens. 

Utilité  du  Thermomètre  &  du  Baromètre  pour  les  Préfaces  de  V  Agriculture. 

L’on  a  perfectionné ,  de  nos  jours,  une  maniéré  de  connoître  les  tems,  bien 
plus  aifée  8c  bien  plus  fifre  que  tout  ce  qui  vient  d’être  dit;  &  il  eft  peu  de  per¬ 
ron  nés  de  goût,  qui  n’aient,  à  préfent,  chez  eux,  un  thermomètre  &  un  baro-« 
métré.  Ces  deux  inftrumens  de  méchanique  ,  qui  ne  coûtent  pas  une  piftole  cha¬ 
que,  font  les  oracles  du  beau  8c  du  mauvais  tems.  Le  premier  marque  les  dé- 
grés  du  chaud  8c  du  froid;  c’eft  un  tube  ou  tuyau  de  verre  foudé  à  une  phiole  ou 
ampoule  qui  eft  au  bas,  laquelle  eft  pleine,  pour  l’ordinaire,  d’efprit  de  vin  coloré  ' 
Tome  L  X  x  x 
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la  chaleur,  dilatant  cette  liqueur,  la  fait  monter  dans  le  tuyau,  &  le  froid  la  reffer- 
rant  la  fait  defcendre  :  voilà  comment  le  thermomètre  annonce  le  froid  ou  le 
chaud.  Le  fécond ,  qui  eft  auflî  un  tuyau  ou  tube  de  verre  recourbé,  fert  à  marquer 
le  tems  fec  ou  humide,  au  moyen  du  vif-argent  dont  il  eft  rempli  en  partie  :  on 
peut  s’attendre  à  du  fec,  à  proportion  que  la  colonne  de  vif-argent  eft  plus  pref- 
fée  que  la  colonne  d’air  qui  pefe  deffus;  &  à  de  l’humide  ,  à  proportion  qu’elle 
eft  moins  preffée.  Par-là,  fans  le  moindre  foin  ,  on  connoît,  chez  foi,  au  doigt 
Sc  à  l’œil,  l’état  Sc  les  variations  du  tems;  &  il  n’y  a  rien  de  plus  curieux,  de 
plus  commode  Sc  de  plus  utile  pour  les  opérations  de  l’agriculture  &  du  jardinage. 
Il  y  a  encore  Y  hygromètre,  qui  fait  aulfi  connoître  la  féchereffe  8c  l’humidité  de  l’air. 


CHAPITRE  VIL 

Des  Fumiers  ù  autres  Amendemens. 


Amender  une  terre,  e’eft  la  rendre  meilleure  ,  par  le  fecours  des  corps 
étrangers  qu’on  y  mêle;  8c  on  l’amende,  ou  pour  en  corriger  les  défauts,  comme 
quand  elle  eft  trop  humide  ou  trop  chaude,  trop  forte  ou  trop  légère;  ou  bie.n. 
pour  rétablir  celle  qui  eft  ufée  ou  qui  s’ufe. 

On  peut  rendre  un  fonds  de  terre  meilleur  qu’il  n’eft ,  en  le  laiffant  repofer  , 
ou  en  l’employant  à  une  autre  forte  de  produélion.  C’eft  ainfi  qu’on  laiiTe  repo¬ 
fer  les  terres  à  grains  ,  ordinairement  de  trois  années  une  ,  ou  feulement  la  cin¬ 
quième  année,  ou  alternativement  d’année  en  année,  fuivant  que  le  fonds  eft 
plus  ou  moins  gras.  C’elt  dans  la  même  vue  qu’on  leur  fait  porter  des  fruits  plus 
aifés  à  nourrir,  ou  pour  lefquels  la  terre  eft  abfolument  neuve,  quoiqu’elle  foit 
ufée  pour  d’autres  productions  ;  comme  une  terre  à  bled  qui  commence  à  fe  ré¬ 
tablir  quand  elle  n’a  que  de  la  vefce  à  produire  ;  ou  un  bois  qui  fera  merveille  , 
fi  on  le  met  en  grains ,  quoiqu’il  n’ait  plus  allez  de  fubftance  pour  toutes  les 
plantes  dont  il  étoit  couvert.  Mais,  quoique  le  repos  ou  le  changement  d’ufage 
d’une  terre  la  rende  meilleure,  ni  l’un  ni  l’autre  ne  font  pourtant  pas  compris 
dans  ce  qu’on  appelle  amendemens  ;  car,  pour  amender  une  terre ,  il  faut,  comme 
.je  l’ai  dit  ci-deffus,  y  mêler  quelque  matière  étrangère  qui  engraifle,  ameu- 
bliffe  ,  échauffe ,  rafraîchiffe  ou  vivifie  le  fonds  avec  lequel  on  l’incorpore. 

Celui  qui  connoît  la  qualité  de  fa  terre ,  jugera  aifément  de  quel  amendement 
elle  a  befoin;  car,  comme  les  défauts  ne  fe  peuvent  corriger  que  par  leurs  con¬ 
traires,  il  doit  conclure  qu'il  faut  à  fa  terre  des  engrais  humeclans,  fi  elle  eft  trop 
feche,  qu’il  la  faut  rafraîchir,  fi  elle  eft  trop  chaude,  ou  réchauffer  8c  la  deffé- 
cher ,  fi  elle  eft  trop  froide  &  trop  humide. 

Il  y  a  deux  défauts  généraux  dans  les  terres;  le  premier  eft  d’avoir  trop  d’hu¬ 
midité,  8c  elle  eft  ordinairement  accompagnée  de  froid  8c  d’une  grande  pefan- 
teur  ;  le  fécond  eft  d’avoir  trop  de  féchereffe  ,  qui  ne  va  point  fans  une  excefiive 
légèreté,  8c  fans  beaucoup  de  difpofition  à  être  brûlante.  Il  faut  donc  oppofer 
deux  remèdes  différens  à  ces  deux  défauts  oppofés.  Auffi  voyons-nous  que  les 
amendemens  qu’on  emploie  dans  les  terres,  font  les  uns  gras  Sc  rafraîchiilans , 
comme  les  fumiers  de  bœufs,  de  vaches  8c  de  pourceaux,  les  curures  des  mares, 
8cc.  les  autres  font  chauds  8c  légers ,  comme  les  fumiers  de  pigeon ,  de  mouton  , 
de  cheval ,  de  mulet  &  de  poule ,  la  marne ,  8cc.  il  faut  des  amendemens  chauds 
aux  terres  humides,  froides  8c  pefantes,  pour  les  rendre  plus  légères  8c  plus  meu¬ 
bles  ;  8c  il  en  faut  de  gras  8c  rafraîchiffans  dans  les  terres  maigres,  feches  8c  léger 
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tes,  polir  les  rendre  plus  grades  Sc  plus  fubftantielles,  &  afin  d’empêcher  que  les 
hâles  du  printems  Sc  les  chaleurs  de  l’été  ne  les  altèrent. 

Il  y  a  quelquefois  de  la  peine  Sc  du  coût  à  avoir  de  bons  amendemens ,  fur-tout 
en  certains  pays  :  c’eft  pourtant  à  quoi  on  doit  s’appliquer  principalement,  car  il 
eft  nécelTaire  de  bien  réparer  les  fels  que  la  terre  perd  dans  les  végétations.  On 
verra ,  par  le  détail  qui  va  fuivre,  qu’il  n’y  a  point  d’endroits  ou,  avec  un  peud« 
foin ,  on  ne  puifTe  avoir  beaucoup  8c  de  bons  amendemens. 

De  s  Fumiers . 

/ 

Le  fumier  effc  le  plus  ordinaire  des  amendemens. 

Le  fumier  de  vache ,  qui  eft  le  plus  commun  de  tous,  eft  aulTi  le  meilleur,  quand 
il  eft  bien  pourri ,  parce  que,  comme  il  eft  le  plus  gras  Sc  rafraîchiffant,  il  corrige 
davantage  le  défaut  le  plus  ordinaire  des  terres,  qui  eft  d’être  fcches  8c  maigres: 
il  fe  conferve  long-tems  dans  la  terre;  Sc  comme  il  n’a  pas  trop  de  chaleur,  il  le 
faut  porter  Sc  l’enterrer  avant  l’hiver,  qui  eft  la  meilleure  faifon  pour  fumer, 
comme  nous  le  dirons  ci-après.  Le  fumier  de  vache  s’emploie  principalement 
pour  les  terres  feches  Sc  fablonneufes;  Sc  il  eft  bon  de  ne  l’y  mêler  que  par  un  tems 
ïombre  Sc  humide ,  pour  que  les  fels  du  fumier  8c  le  peu  d’humidité  de,  la  terre  , 
fur  laquelle  on  le  répand,  fe  diffipe  moins. 

Le  fumier  de  mouton  eft  auffi  tres-gras  ;  Sc  comme  il  a  plus  de  fel  &  de  chaleur 
que  celui  de  vache ,  il  eft  plus  propre  pour  les  terres  froides  ou  maigres  :  il  faut 
s’en  fervir  Sc  l’enterrer  au  mois  de  Novembre,  avant  le  fort  de  l’hiver. 

Le  fumier  de  cheval  eft  le  pere  de  la  fécondité  des  terres  labourables,  Sc  on  ne 
fçauroit  en  avoir  trop  :  il  eft  pourtant  moins  gras  que  les  précédons  ;  mais  il  eft 
chaud  Sc  plein  de  fels  :  auflî  n’eft-ii  pas  propre  aux  arbres,  qui  ont  toujours  plus 
befoin  de  graiffe  Sc  de  nourriture  que  de  chaleur  :  c’eft  pourquoi  on  l’emploie 
plus  ordinairement  dans  les  potagers,  pour  échauffer  la  terre  Sc  y  élever  des  her¬ 
bes  de  bonne  heure.  Par  cette  même  raifon ,  il  eft  très*bon ,  dans  les  terres  fortes  , 
froides  ou  humides ,  parce  qu’il  les  defféche ,  les  échauffe  Sc  les  ameublit.  On 
peut  néanmoins  s’en  fervir  par-tout ,  lorfqu’il  eft  bien  confommé,cu  qu’il  eft 
mêlé  avec  d’autres  fumiers,  ou  enfin  lorfqu’il  a  perdu  fa  chaleur.  On  doit  le  ré¬ 
pandre  de  bonne  heure,  Sc  l’enterrer  avant  la  fin  de  l’hiver,  afin  que  toute  fa 
chaleur  foit  diiïipée  avant  le  printems  :  fi  l’on  attendoit  à  l’emploier  après  l’hi¬ 
ver,  il  pourroit  trop  échauffer,  Sc  même  brûler  les  racines  des  arbres  ou  les  grains. 

Les  fumiers  de  mulet  Sc  d’âne  ont,  dans  un  degré  inférieur,  les  memes  quali¬ 
tés  que  celui  de  cheval  ;  ainfi  il  faut  en  ufer  de  même. 

Celui  de  chevre  eft  à  peu  près  comme  celui  de  mouton. 

Le  fumier  de  porc  eft  le  plus  froid  de  tous ,  Sc  n’a  prelque  point  de  fubftance  ni 
de  fels  ;  c’eft  pourquoi,  à  moins  qu’on  ne  le  mêle  avec  d’autres,  il  iveft  bon  tout 
feul  qu’à  bien  peu  de  chofes  :  il  eft  pourtant  le  meilleur  pour  les  terres  brûlantes  ; 
Sc  comme  les  arbres  ne  jaunirent  ordinairement  que  par  trop  de  féchereffie ,  il  eft 
très-propre  pour  les  faire  r~  rdir  :  il  faut  l’enterrer  auflî-tôt  qu’on  le  répand 
fur  la  terre.  Plufieurs  perionnes  ont  pourtant  écrit  que  la  fiente  de  cochon  eft 
très-chaude ,  Sd  que  fi  on  ne  s’en  fert  pas  ordinairement  en  fumier  ,  c’eft  parce 
qu’elle  eft  trop  brûlante  &  trop  puante  :  mais  fi  cela  étoit  ,  il  n’y  auroit  qu’à  la 
laifter  long-tems  évaporer  au  grand  air  Sc  à  la  pluie,  Sc  la  mêler  enfuite  avec  d’au* 

■  très  fumiers,  pour  l’emploier  avec  fuccès. 

Le  fumier  de  pigeon  eft  le  plus  chaud  de  tous  :  fi  on  femployoit  tout  frais , 
il  brûleroit  les  femences  Sc  les  arbres  :  c’eft  pourquoi  on  le  mêle  avec  d’autres 
moins  brûlans,  ou  bien  l’on  attend  qu’il  ait  jetté  tout  fon  feu-  Quand  fia  chaleur 
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eft  éteinte,  il  fait  merveille  dans  les  chenevieres,  dans  les  prés  Sc  terres  fourni Je$| 
.  il  détruit  le  chiendent,  Sc  il  eft  fouverain  pour  donner  une  nouvelle  vigueur  aux 
arbres.  Il  perd  fa  force  8c  fe  confomme  dans  la  terre  en  deux  années.  On  doit  l’é¬ 
tendre  au  commencement  de  l’hiver,  Se  ne  l’enterrer  qu’au  printems ,  à  caufe 
de  fa  grande  chaleur  :  on  peut  pourtant  en  faire  porter  de  tout  frais  ,  au  fortir  du 
colombier,  au  pied  des  vieux  arbres ,  pour  les  renouveîler,  mais  il  l’y  faut  ré¬ 
pandre  dès  le  mois  de  Novembre,  de  deux  pouces  d’épaiffeur  feulement,  pren~ 
dre  garde  de-ne  l’approcher  qu’à  un  pied  près  de  la  tige,  8c  ne  l’enterrer  qu’au 
printems  ,  afin  qu’il  reçoive  auparavant  toutes  les  pluies  8c  les  neiges  de  l’hi¬ 
ver.  Il  y  a  des  pays  où,  fans  tant  de  façons  ,  on  le  feme  pêle-mêle  avec  Le  bled,’ 
après  néanmoins  qu’on  lui  a  laide  jetter  tout  fon  feu,  Se  le  bled  y  fait  des  merveilles. 

Le  fumier  de  poules  8c  autres  volailles  approche  du  précédent;  mais  on  ne  doit 
ni  l’emploier  feul,  ni  en  mettre  beaucoup ,  parce  qu’il  eft  plein  de  pucerons ,  qui 
perdent  les  grains,  quand  ils  commencent  à  pouffer. 

Les  excrémens  des  animaux  aquatiques  ne  font  bons  à  rien  ;  la  froideur  de  leur 
Conftitution  donne  à  leur  fiente  une  ftérilité  ,  qu’elle  porte  par-tout  où  on  la  met. 
Les  excrémens  des  lapins  ,  qu’on  pourroit  tirer  des  garennes  Sc  clapiers,  ne  font 
bons  qu’à  mêler  avec  d’autres  fumiers. 

Les  bons  Fermiers  ramaflent  des  fumiers  de  tous  côtés.  Ils  prennent  à  louage 

des  dixmes,  des  champarts,  8c  ils  aiment-  les  pâturages  prin  ri  paiement  ,  pour  c[uc 
les  beftiaux  qu’ils  en  nourriffent  ,  leur  faffent  beaucoup  de  fumiers  :  par-là  les 
moindres  terres  font  fécondes  en  leurs  mains.  C’eft  auffi  pour  cette  raifon  que , 
dans  les  années  où  les  pailles  8c  les  fourrages  font  abondans  8c  ne  fe  vendent  point, 
ils  les  emploient  à  nourrir  un  plus  grand  nombre  de  beftiaux,  qui  leur  font  en 
même-tems  plus  de  fumier.  Comme  ce  fujet  eft  important  pour  l’agriculture  , 
voyez  ce  qui  vient  d’être  dit  des  pailles,  fourrages  8c  fumiers,  à  la  fin  du  Chapitre 
IV  ci-dedùs,  8c  ce  qui  en  fera  encore  dit  au  Chapitre  des  bleds,  fur  la  fin  de 
l’article  de  la  moidbii. 

Fumage . 

On  ne  doit  point  employer  de  fumier  qu’il  ne  foit  affez  fait ,  c’eft-à-dire,  que 
la  paille  ne  foit  corrompue  par  la  fiente  8c  l’urine  des  beftiaux ,  pour  qu’elle  foit 
bien  empregnée  des  fels,  qui  font  fa  fécondité  ;  car  la  paille  feule,  fut-elle  à  demi 
pourrie,  ne  fait  pas  de  bon  fumier,  8c  les  excrémens  des  animaux  tous  feuls,  ne 
font  pas  fi  bons  ,  Sc  ne  fourniroient  pas  allez. 

Quand  on  tire  le  fumier  des  écuries  Sc  étables,  il  ne  faut  pas  le  mettre  indiffé¬ 
remment  dans  le  premier  endroit  qui  fe  trouve,  tantôt  haut,  tantôt  bas,  les 
pluies  qui  furviennent  font  couler  hors  du  tas  une  certaine  teinture  qui  eft  la  fau- 
mure  du  fumier,  enforte  qu’elles  entraînent  avec  elles  la  meilleure  partie  de  fa 
fubftance  8c  de  fes  fels,  il  ne  faut  donc  le  mettre  que  dans  quelque  folfe  creufe 
au  milieu,  dont  le  fond  fera  pavé,  ou  bien  de  terre  glaife,  pour  que  les  eaux  n’y 
faffent  point  de  tort ,  8c  que  tout  le  tas  conferve  les  fels ,  Sc  fe  perfe&ionne  dans 
la  folle  :  car  ce  n’eft  pas  la  greffe  fubftance  du  fumier  qui  fertilife,  de  même 
que  ce  n’eft  point  la  groffe  fubftance  de  la  cendre  qui  décraffè  le  linge  de  la* 
leffive;  c’eft  le  fel  invifible  qui  eft  dans  le  fumier  &  dans  la  cendre;  ce  fel  fe  ma¬ 
riant  avec  les  eaux  qui  le  mouillent,  defeend  avec  elles  par-tout  où  leur  pefan- 
teur  les  porte  :  c’eft  aufii  pourquoi  il  ne  faut  jamais,  comme  nous  le  dirons  ci- 
après,  enterrer  le  fumier  bien  avant  en  terre.  Par  la  même  raifon,  il  y  a  bien  des 
gens  qui  ne  veulent  pas  qu’on  lailfele  fumier  expofé  aux  pluies  dans  la  baffe-cour, 
parce  que,  félon  eux,  quelque  ferme  8c  concave  que  foit  la  folle  à  fumer,  celui 
qui  eft  au-delfus ,  eft  tellement  diffous  par  les  pluies,  que  ce  n’eft  plus  qu’une  apr 
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■parente  cîe  fumier,  fans  fubftance.  Pour  le  conferver  tout  entier  dans  une  force 
égale ,  on  le  met  à  couvert  fous  des  efpéces  d’hangards  ou  toits,  qu’on  dreffe  dans 
la  baffe-cour  fur  des  piliers ,  avec  quelques  claies  ou  quelques  perches ,  qu’on 
couvre  de  chaume,  8c  de-là  on  le  tranfporte  dans  les  champs,  quand  il  eft  tems 
de  les  enfemencer. 

Quand  on  n’a  point  différentes  natures  de  terres  à  faire  valoir  à-la-fois,  comme 
des  bois  ,  des  prés ,  des  vignes  Sc  des  terres  à  grains  ,  il  eft  affez  ordinaire  de  con¬ 
fondre  Sc  mêler  dans  la  baffe-cour  tous  les  fumiers  qu’on  y  peut  raffembler  ;.mais 
il  eft  bon  d’en  féparer  les  efpéces  .lorfqu’on  a  différentes  natures  de  terres,  pour 
donner  à  chacune  le  fumier  qui  lui  conviendra. 

Il  faut  auffi  laiffer  repofer  quelque  tems  le  fumier  dans  la  baffe-cour,  pour 
qu’il  fe  confomme,  8e  que  les  pluies  en  adouciffent  les  fels;  mais  il  perd  de  fa 
force  quand  il  paffe  un  an  ,  encore  cela  n’eft-il  bon  que  pour  les  fumiers  de  gros 
beftiaux  ;  car  ceux  de  pigeons  Sc  de  volaille,  même  celui  de  mouton,  quoiqu’ils 
foient  tous  fort  chauds,  Sc  qu’il  faille,  par  conféquent,  les  laiffer  repofer  8c  éven¬ 
ter  avant  de  les  employer  ,  ne  pourroient  cependant  pas  conferver  leur  force  fi 
long-tems. 

On  ne  doit  pas  non  plus  aller  répandre  fur  les  terres  du  fumier  tout  chaud,  far¬ 
tant  de  l’écurie  ou  de  l’étable,  parce  qu’il  eft  trop  brûlant  pour  les  femences, 
8c  qu’il  eft  toujours  mêlé  de  beaucoup  de  grains,  qui  tombent  des  auges  ou  qui 
relient  parmi  les  fourrages;  Sc  ces  grains  croiffant  tout-d’un-coup,  offufqueroient 
la  femence  8c  le  champ.  Cela  n’empêche  pourtant  pas  que,  dans  une  terre  mai¬ 
gre  ,  on  ne  mette  plutôt  du  fumier  tout  chaud  que  du  vieux,  pour  l’animer  plus 
puiffamment. 

Les  tems  propres  pour  fumer  les  terres,  font  les  cinq  mois  de  l’année  les  plus 
humides,  c’eft-à-dire,  depuis  le  commencement  de  Novembre  jufqu’à  la  fin  de 
Mars,  parce  que  les  fumiers  ayant  befoin  d’être  confommés  dans  le  fein  de  la 
terre,  afin  que  les  fels  qu’ils  contiennent,  fe  diffolvent  &  la  pénétrent,  il  n’y  a 
que  les  pluies  abondantes  de  l’automne  8e  de  l’hiver  qui  achèvent  de  pourrir  le 
fumier,  8c  qui  en  répandent  la  fubftance  Sc  le  fel  dans  les  endroits  d’où  les  plan¬ 
tes  tirent  leur  nourriture. 

Mais  comme  l’économie  du  ménage  des  champs  confifte  à  faire  toujours  le  plus 
Utile  8c  le  plus  aifé  par  préférence  à  ce  qui  i’eft  moins,  on  charie  le  fumier  fur¬ 
ies  terres  labourables  ,  dans  les  deux  faifons  où  l’on  eft  le  moins  occupé,  c’eft-à- 
dire,  en  hiver  8c  vers  la  Saint  Jean-Baptifte,  qui  font  les  tems  où  l’on  fe  trouve 
dégagé ,  tant  gens  que  beftiaux ,  de  tous  autres  ouvrages  gros  ou  preffés  tels 
que  peuvent  être  les  labours,  femailles,  récoltes  Sc  autres. 

Ainfi ,  dans  les  tems  libres  ;  fçavoir,  l’été,  avant  &  quelquefois  après  la  récolte, 
Sc  l’hiver,  avant  ou  après  la  femaille  des  bleds  ,  on  fe  met  à  charier  le  fumier  fur 
les  terres,  en  commençant  par  celles  qui  doivent  être  les  premières  enfemencées; 
©n  l’y  décharge  de  diftance  en  diftance  par  petits  tas ,  qu’on  appelle  fumer  aux  , 
pour  avoir  plus  de  facilité  à  le  répandre;  &  on  le  répand  fur  la-terre  avant  de  lui 
donner  le  dernier  labour ,  qui  doit  être  fuivi  immédiatement  de  la- femaille,  pour 
que  le  fumier  nouvellement  répandu  agiffe  avec  plus  de  force  tenforte  qu’on 
fume  en  été  Sc  en  automne  les  terres  qui  doivent  être  chargées  en  bled ,  Sc  l’hi¬ 
ver  Sc  au  mois  de  Mars  celles  qui  ne  doivent  être  enfemencées  que  dans  cette 
faifon. 

Il  y  a  pourtant  des  gens  qui  fument  dès  avant  le  deuxième ,  ou  même  avant  le 
premier  labour,  les  jachères  qu’il?  deftinent  à  porter  du  bled;  &  cela,  difent-ils, 
pour  que  le  fumier  étant  confommé  lorfqu’on  femera, la  terre  foi t  en  étatdemieux 
rapporter  j  mais  le  fumier  ainfi  répandu  long-tems  avant  la  lemenee,  perd  uns- 
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partie  cîe  Tes  Tels  ,  en  emploie  une  autre  à  produire  de  méchantes  herbes,  fe  difîîpe 
par  les  labours  qu’on  donne  enfuite ,  &  agit  toujours  en  bien  ou  en  mal,  en  atten¬ 
dant  la  femence;  au  lieu  que  quand  on  fume  au  dernier  labour  ,  le  fumier  tout 
neuf  agit  aufiî-tôt ,  pénétre  8c  anime  toute  la  terre,  &  fournit  au  grain  une  am¬ 
ple  Sc  fucculente  nourriture  :  bien  entendu  que  ce  n’eft  pas  du  fumier  de  mouton 
ou  de  pigeon;  car,  à  l’égard  de  ceux  là,  il  en  faut  toujours  laiffer  éteindre  la 
chaleur  ,  comme  nous  l’avons  dit  ci-deffus. 

On  doit  répandre  le  fumier  le  plutôt  qu’on  peut,  dès  qu’il  eft  fur  le  champ, 
le  répandre  également  lur  la  fuperficie  de  la  terre,  Sc  l’y  enterrer  enfuite,  de 
maniéré  qu’il  ne  paroiiïe  plus  au-dehors;  ce  qui  fe  fait  par  un  labour  de  fïx  à  dix 
pouces  de  profondeur  ,  Sc  non  plus  avant,  de  peur  de  le  mettre  hors  de  la  por¬ 
tée  des  racines  des  grains  Sc  plantes  qu’on  veut  élever;  Sc  ce  répandage  de  fu¬ 
mier  fe  fait  ainfi,  afin  qu’il  s’en  diifipe  moins,  Sc  que  toute  la  terre  foit  également 
fumée. 

Quand  on  n’a  point  pu  fumer  fon  champ  en  tems  convenable,  on  peut  pren¬ 
dre  du  crottin  de  chevre  fec  Sc  pulvérifé,  Sc  le  répandre  comme  fi  on  femoit  du 
bled,  puis  le  couvrir  avec  la  herfe.  Si  on  peut  répandre  le  fumier  par  un  tems 
fombre  Sc  qui  foit  fuivi  d’une  pluie,  le  fumage  en  fera  meilleur,  parce  que  l’en¬ 
grais  fe  fera  bien  moins  évaporé;  Sc  la  pluie,  en  le  confommant,  avancera  fort 
la  diiperfion  des  fels  de  fécondité. 

Avant  que  de  fumer  un  fonds  ,  ce  n’eft  pas  allez  de  confidérer  la  qualité  du  fu¬ 
mier  qu’on  y  met ,  il  eft  nécelfaire  d’en  examiner  aufii  la  quantité.  Il  eft  vrai 
qu’en  général ,  fi  la  terre  qu’on  veut  amender  eft  feche  ou  fablonneufe ,  ort 
y  doit  employer  les  fumiers  les  plus  gras  ,  comme  font  ceux  de  vache  ,  de  che^- 
vaux,  de  mulets  :  au  contraire ,  fi  la  terre  eft  forte  Sc  pefante,  il  lui  faut  des  fu¬ 
miers  chauds  Sc  légers,  comme  font  le  crottin  de  mouton,  Sc  ce  qu’on  tire  des  co¬ 
lombiers  Sc  des  lieux  où  l’on  nourrit  la  volaille  :  mais  il  faut  proportionner  la 
quantité  du  fumier  à  la  force  ou  aux  befoins  de  la  terre  ;  de  même  qu’il  faut  con- 
fulter  la  qualité  du  fol,  pour  feavoir  quel  engrais  on  y  doit  mettre.  La  quantité 
du  fumier  ne  doit  être  ni  trop  petite  ni  excefîive  ;  l’excès  eft  dangereux ,  de 
même  que  le  fecours  eft  prefqu’ inutile,  quand  il  n’y  en  a  pas  affez,  fur-tout 
dans  les  terres  maigres  ;  enforte  que  tout  le  fecret  confifte  à  trouver  le  point  qui 
doit  amender  Sc  échauffer  la  terre,  fans  la  rendre  brûlante  :  l’excès  eft  pourtant 
plus  à  craindre  pour  les  jardins  fruitiers  que  pour  les  terres  de  plein  champ,  ou 
même  pour  les  jardins  potagers.  Il  vaut  mieux  fumer  plus  fouvent  une  terre,  que 
de  la  fumer  trop  à-Ia-fois.  Il  faut  plus  de  fumier  aux  terres  humides  qu’aux  au¬ 
tres  ,  Sc  il  n’en  faut  prefque  point  aux  bonnes  terres.  Un  fçavant  auteur  a  dit  qu’il 
faut  dix-huit  tombereaux  pour  un  arpent  de  terre  en  pleine  campagne,  Sc  qu’il 
en  faut  vingt-quatre  quand  il  eft  fur  une  colline  ou  fur  une  montagne,  parce  que 
les  terres  des  plaines  ont  plus  de  fubftance,  Sc  profitent  des  pluies  Sc  des  inon¬ 
dations,  qui  ne  font  qu’entraîner  les  engrais  Sc  la  fubftance  des  lieux  plus  élevés. 

On  doit  bien  fe  garder,  ainfi  que  je  l’ai  déjà  dit ,  de  mettre  le  fumier  trop 
avant  dans  la  terre,  parce  que  les  humidités,  qui  diffolvent  les  fels ,  les  emporte- 
roient  avec  elles  dans  des  endroits  trop  bas  ,  pour  que  les  racines  puffent  y  péné¬ 
trer  ,  enforte  que  le  fumier  deviendroit  abfolument inutile:  il  faut  donc  le  mettre 
à  la  fuperficie  de  la  terre,  fur-tout  en  fait  de  terres  labourables,  pour  qu’il  fe 
répande  par-tout  où  peuvent  aller  les  racines  des  grains  Sc  des  vignes,  qui  péné¬ 
trent  encore  bien  moins  que  les  vrais  plants  :  faire  autrement ,  ce  feroit  tomber 
dans  l’abiurdité  d’une  Blanchi ffeufe ,  qui  mettroit  fes  cendres  au  fond  du  cuvier, 
su  lieu  de  les  répandre  au-deffus  du  linge  qu’elle  veut  décraffer. 

Enfin,  une  derniere  obferyation  qu’on  ne  doit  jamais  perdre  de  vue,  eft  que  la 
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jperfe&ion  de  L'art  de  fumer  les  terres,  confifte  à  employer  le  fumier  de  maniéré 
«jn’il  rende  la  terre  grade,  &  principalement  meuble,  c’eft-à-dke ,  fufceptible  du 
bénéfice  des  rofées  8c  de  la  pluie,  8c  facile  à  pénétrer  par  le  fuc  nourricier,  &  par 
les  grains  8c  plantes  qui  y  croiffent. 

Les  Curieux  prétendent  qu’il  ne  faut  point  mettre  de  fumiers  aux  arbres  ni 
aux  vignes;  c’eft  ce  que  nous  examinerons  ailleurs  :  il  ne  s’agit  ici  que  des  terres 
a  grains,  8c  il  eft  certain  de  tout  tems  qu’à  l’égard  des  terres  de  cette  nature, 
c  eft  la  ftercoration  ,  c’eft-a-dire ,  l’art  de  les  fumer ,  qui  donne  la  fertilité  à  celles 
qui  n'en  ont  point ,  ou  qui  la  rétablit  par  de  nouveaux  fels  dans  celles  ou  elle  eft 
épuifée  par  de  fortes  8c  continuelles  végétations. 

Parcage* 

Depuis  le  mois  de  Juin  jufqu’à  celui  d’O&obre ,  plutôt  ou  plus  tard,  félon 
le  tems  8c  le  climat,  on  fait  coucher  les  vaches  &  les  moutons  dans  des  parcs 
.féparés,  fur  les  terres  aux  champs  qu’on  veir  engraiffer;  c’eft  ce  qu’on  appelle 
■parquer;  8c  par  ce  moyen  on  épargne  l’embarras  8c  les  frais  de  la  voiture  &  du 
répandage  de  fumier,  &  on  l’a  dans  toute  fa  force.  On  change  le  parc  de  place 
toutès  les  nuits,  même  deux  fois  en  une  nuit ,  fuivant  le  nombre  des  beftiaux  qui 
y  font  enfermés ,  &  le  befoin  que  le  fonds  a  de  cet  amendement.  De  cette  manié¬ 
ré  on  engraiffe  toutes  fes  terres  les  unes  après  les  autres. 

Le  parcage  des  vaches  fait  grand  bien  aux  terres  feches  8c  maigres ,  comme 
fables  8c  terres  des  coteaux,  parce  que  le  fumier  de  ces  animaux  eft  humide  8c 
gras  :  celui  de  mouton  ,'qui  eft  chaud  Sc  gras ,  eft  très-propre  pour  les  terres  froi¬ 
des  ou  humides.  Dans  les  endroits  entrecoupés  de  coteaux,  on  fait  parquer  les 
moutons  par-deffus  les  bleds  nouvellement  femés,  &  on  change  le  parc  deux  fois 
chaque  nuit;  cela  ne  fait  que  battre  8c  affermir  la  terre,  &  renforcer  le  bled. 

De  quelque  qualité  que  foit  la  terre,  le  parcage  y  fait  toujours  grand  bien  , 
8c  il  eft  de  l’économie  d’avoir  à  foi  a  fiez  de  beftiaux  pour  cet  ufage.  Lorfqu’on  a 
dans  fon  bien  plufieurs  troupeaux  complets,  on  les  fait  parquer  où  &  quand  on 
veut  ;  ce  qui  bonifie  confidérablement  une  terre  :  mais  fi  l’on  n’a  que  fa  part  dans 
un  troupeau  ,  il  faut  convenir  avec  les  principaux  intéreffés,  pour  faire  parquer 
tour-à-tour  fur  les  terres  des  co-intéreffés,  à  proportion  des  beftiaux  &  des  terres 
que  chacun  a;  on  y  eft  même  contraint  en  Juftiee.  Au  furplus,  voycq  ce  que  j’ai 
déjà  dit  fur  cette  matière  ,  aux  Chapitres  des  Vaches  &  des  Bêtes  à  laine. 

Il  eft  bon  même  de  faire  féjourner  le  plus  qu’on  peut  les  bêtes  de  parure 
fur  fes  terres ,  principalement  fur  celles  qui  font  éloignées  ou  de  difficile  accès 
pour  le  chariage  du  fumier;  &  fi  les  Bergers  ou  autres  Pâtres  font  au  commun, 
on  les  intéreffe  par  quelques  légers  préfens  à  avoir  cette  attention  ;  ou  bien  on 
leur  loue  ces  terres  de  difficile  amendement,  afin  qu’ils  y  faffent  féjourner  pour 
leur  profit  les  beftiaux  commisà  leur  garde;  ce  qu’ils  ne  manquent  pas  de  faire 
dans  les  lieux  ou  l’ufage  n’eft  point  de  les  faire  parquer.  C’eft  par  cette  petite  in- 
duftrie  qu’on  fait  valoir  les  plus  mauvaifes  terres. 

Autres  Amende  mens*. 

i®.  Il  n’y  a  rien  de  tout  ce  qui  eft  forti  de  la  nature ,’ ou  qui  a  été  nourri  par 
elle,  qui  ne  puiffe  fervir  à  l’amender,  en  y  retournant  par  les  voie.'? de  la  corrup¬ 
tion  :  tout  ce  qui  rentre  dans  la  terre  lui  rend  ce  qu’elle  avoit  perdu  &  la  ranime 
en  redevenant  terre.  La  chair,  la  peau,  les  os  ,  les  cornes,  ou  les  ongles  des  ani¬ 
maux,  les  urines,  les  excrémens,  les  boues les  curut^ d’égouts,.  de  puits,  d’é- 
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tangs,  la  fuie  de  cheminée,  les  plumes,  les  rognures  de- cuir,  peaux,  vieux  fou- 
liers ,  vieux  gants ,  Sc  toutes  fortes  d’étoffes  Sc  de  linges,  les  feuilles  d’arbres,  fur- 
tout  d’aune  Sc  d’orme,  les  fruits,  leur  marc,  les  cendres,  le  chaume,  la  paille  , 
toutes  fortes  de  grains,  d’herbages  Sc  de  fruits  pourris  ;  tout  cela  améliore  la  terre 
Sc  lui  fait  faire  fans  relâche  de  belles  productions.  Ainfî  ,  pour  avoir  un  fumier 
qui  fe  faffe  Sc  augmente  toujours,  on  fait  une  grande  foffe  dans  quelque  coin  de 
la  baffe-cour  quand  elle  eft  un  peu  vafte,  (mon  au  bord  d’un  champ  qui  eft  le 
plus  à  portée;  on  jette  dans  cette  foffe  les  bois  pourris,  les  feuilles  d’arbres  Sc 
d’épines,  les  herbes  groffieres  qu’on  a  fait  fourrager  aux  vaches,  les  fougères,  les 
boues  des  carrefours,  les  ordures  de  la  baffe-cour,  les  os ,  les  charognes ,  les  cen¬ 
dres,  le  chaume,  l’ordure  des  éviers,  Sc  jufqu’aux  balayeures  de  lamaifon,  la 
pouffiere  des  grands  chemins,  Sc  toutes  fortes  d’immondices  ;  on  laiffetout  cela 
fe  confommer  dans  la  foffe ,  Sc  l’on  s’en  fert  au  befoin  :  on  y  fait  auffi  couler  ou  la 
faumure  des  étables  à  vaches ,  ou  de  tems  en  tems  quelques  ruiffeaux  d’eau  de 
pluie,  pour  que  la  fange  qu’elles  entraînent  toujours  avec  elles,  augmente  la  fub* 
{tance  du  fumier.  J’ai  vu  des  gens  affez  (impies  pour  y  mettre  une  pièce  de  bois 
de  frêne  ou  de  chêne  verd ,  afin  d’empêcher  \  difent  ils,  que  les  ferpens  Sc  autres 
bêtes  de  cette  nature  ne  s’y  engendrent  ou  n’y  viennent. 

z°.  La  poudrette;  ou,  pour  parler  populairement,  les  excrémens  de  l’homme,’ 
font  un  amendement  fort  gras,  chaud  &  plein  de  fels ;  il  a  même  la  vertu  de  dé¬ 
truire  les  mauvaifes  herbes  ;  fa  puanteur  eft  caufe  que  quelques  gens  répugnent  à 
s’en  fervir,  fur-tout  pour  les  plants  fruitiers  :  on  dit  même  qu’on  a  vu  des  blés  qui 
avoient  pris  un  peu  de  fon  odeur  la  première  année  feulement;  mais  la  délica- 
teffe  paroît  outrée,  car  on  l’emploie  avec  fuccès  dans  les  environs  de  Paris ,  dans 
toute  la  Flandre,  Sc  ailleurs  :  il  n’y  a  qu’à  le  laiffer  repofer  à  l’écart  avant  de 
l’employer,  ou  le  mêler  avec  d’autres  fumiers  ;  il  n’en  eft  pas  pire,  Sc  il  fertilife 
jufqu’aux  plus  mauvaifes  terres.  Dans  bien  des  villes,  comme  à  Lille  en  Flandre, 
à  Dieppe  en  Normandie ,  où  le  grand  nombre  des  fontaines  empêche  d’avoir  des 
latrines,  les  Laboureurs  Sc  Jardiniers  des  environs  ne  fe  contentent  pas  de  venir 
enlever  la  groffe  ordure,  iis  ont  encore  foin  de  répandre  delà  paille  dans  toutes  les 
rues,  Sc  elle  s’y  ..convertit  bientôt  en  fumier  qu’ils  viennent  enlever  avant  qu’il 
foit  détrempé,  parce  qu’il  y  feroit  trop  de  faleté ,  Sc  feroit  trop  confommé  ou 
trop  humide  pour  les  terres  :  bien  des  Payfans  font  la  même  chofe  dans  les  rues. 

3°.  Les  curures  d’étangs,  de  mares,  de  foffés  à  eau,  font  fort  graffes  Sc  fort 
humides;  elles  font  par  conséquent  très-bonnes  pour  les  terres  feches  ou  maigres 
mais  il  ne  les  faut  point  employer  que  le  foleil  Sc  la  gelée  n’aient  paffé  une  an¬ 
née  ou  deux  par  dejfus ,  &  n’aient  fait  périr  entièrement  toutes  les  graines  8c  raci¬ 
nes  de  plantes  aquatiques  qui  étaient  dans  l’étang  ,  Sc  qui  confervent  long-tems 
leur  difpofition  à  reverdir  ;  ce  qui  gâte  le  champ  quand  on  y  tranfporte  trop  tôt 
ces  curures  d’étangs  :  celles  de  mares  ne  font  pas  fi  long-tems  à  s’égoutter  &  à  fe 
mûrir.  Comme  on  nettoie  ordinairement  les  mares  à  la  fin  d’Aout,  tems  de  la 
plus  grande  fécherefie ,  on  charie  alors  les  curures  fur  les  terres  qu’on  veut  femer 
en  lin  ,  chanvre ,  Scc.  Sc  fi  les  terres  font  deflinées  pour  les  mars ,  on  attend  ail 
printems  fuivant. 

Les  boues  des  rues  &  des  grands  chemins  font  fort  graffes,  mais  moins  humi¬ 
des  que  les  curures  d’étangs  ;  enforte  qu’il  leur  faut  moins  de  tems  à  s’égoutter: 
pour  ceia  on  les  met  par  petits  monceaux  fur  le  champ  :  le  bled  y  vient  enfuite 
en  abondance.  J1  en  eft  de  même  de  la  fange  des  marais  falans. 

4°.  Le  marc  de  raifin  eft  le  meilleur  amendement  qu’on  puifie  donner  aux  ter¬ 
mes  froides  ,  humides  ou  fortes ,  Sc  généralement  à  toutes  celles  qu’on  veut  rendre 
légères,  parce  qu’ayant  beaucoup  d’efprit  &  de  feu ,  il  anime  Sc  fubtiiife  la  ma¬ 
tière, 
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tlere.  Le  marc  des  autres  fruits  eft  différent  fuivant  la  nature  du  fruit  meme, 
dont  il  tient  toujours  pour  la  qualité  :  ainfi  le  marc  de  pommes  Se  celui  de  poires 
Pont  excellens  pour  engraiffer  Sc  rafraîchir  médiocrement  un  fonds  :  le  marc  de 
poires  eft  pourtant  un  peu  plus  chaud  que  celui  de  pommes,  mais  on  les  mêle 
ordinairement. 

5°.  Les  cendres  font  un  fort  bon  amendement,  de  quelque  matière  Sc  de  quel-* 
qu’endroit  qu’elles  viennent , foit  de  foyer  ou  de  leffive,  du  four  à  pain,  à  char¬ 
bon,  d  tuile,  à  chaux,  ou  autres  :  comme  elles  ont  beaucoup  de  fels,  Sc  peu  de 
chaleur , elles  conviennent  affez  à  toutes  fortes  de  terres;  on  les  mêle  ordinaire¬ 
ment  avec  le  fumier ,  pour  qu’il  s’en  perde  moins ,  Sc  pour  augmenter  le  volume 
de  l’engrais.  Quand  un  champ  eft  maigre ,  ou  qu’il  ne  produit  que  de  mauvaifes 
herbes,  comme  de  la  fougere,  il  eft  alfez  ordinaire  d’y  mettre  le  feu  pour  l’en- 
graiffer  par  les  cendres  de  fes  propres  productions ,  Sc  on  le  laboure  aufli-tôt. 
On  fait  fouvent  la  même  chofe  des  prés  ftériles  ou  ufés ,  ou  bien  on  en  leve  toute 
la  furface  par  petits  gazons  qu’on  brûle,  &  dont  on  porte  les  cendres  pour  amen¬ 
der  d’autres  terres  qui  en  profitent  à  merveille,  pendant  qu’on  laboure  la  terre 
neuve  du  pré  dépouillé;  ce  qui  change  fouvent  deux  terres  ftériles  en  deux  terres 
fécondes. 

Les  bois  des  vieux  arbres  qui  fe  creufent,  comme  les  faules ,  tilleuls  ,  hêtres  Sc 
chênes  fur  le  retour ,  fe  change ,  par  la  carie ,  en  une  matière  terreftre  Sc  noirâtre, 
qui  eft  très-bonne  Sc  d’un  grand  ufage  pour  élever  des  orangers  Sc  autres  plants 
délicats. 

6°.  La  terre  de  gazons  eft  encore  un  engrais  très-doux  Sc  trés-fruftifiant  ; 
ceux  qu’on  coupe  fur  les  grands  chemins  font  les  meilleurs  de  tous,  parce  que 
la  terre  en  eft  moins  ufée  en  production,  Sc  qu’elle  reçoit  l’amendement  aes  bef- 
îiaux  qui  paffent  deffus  :  il  n’en  faut  prendre  que  la  hauteur  d’un  demi-pied  , 
à  moins  que  le  fonds  ne  foit  entièrement  bon  :  on  doit  la  bien  couper  Sc  la  hacher 
par  petits  morceaux ,  avant  de  l’enterrer  fur  le  fonds  qu’on  veut  amender ,  afin 
qu’elle  fe  mêle  mieux  avec  la  terre  naturelle,  Se  qu’elle  lui  communique  fa  bonté  : 
comme  cet  engrais  eft  très-doux,  fans  chaleur  Sc  très-nourrifîant,  il  eft  excel  lent, 
principalement  pour  les  arbres  qu’on  tranfplante  ou  qu’on  amende;  mais  il  faut* 
pour  cela,  que  le  gazon  foit  meuble  Sc  en  poudre. 

70.  Les  terres  neuves,  c’eft-à-dire,  celles  qui  fetrouvent  au-deffous  du  gazon, 
font  encore  aufïi  bonnes  que  le  gazon  même  :  comme  elles  n’ont  jamais  ecé  tra¬ 
vaillées,  Sc  qu’elles  ont  encore  toute  la  fertilité  qu’elles  tiennent^ de  la  nature  , 
on  n’en  fçauroit  trop  mettre  au  pied  des  plants  Sc  fur  les  terroirs  qu  on  veut  abon¬ 
ner  ;  peu  de  tems  après  qu’elles  ont  été  transportées  ,  on  s^apperçoit  de  leur  fé¬ 
condité  :  mais,  quand  on  les  leve  fur  un  fonds,  il  faut  preferer  celles  de  deffus 
à  celles  de  deffous;  car,  quoique  les  dernieres,  comme  plus  profondes,  foient 
par  conféquent  plus  neuves  que  les  premières ,  qui  ont  toujours  produit  au  moins 
quelques  herbes ,  cependant  la  terre  de  deffus  eft  bien  plus  remplie  de  fels  Sc  de 
fubftance  que  celle  de  deffous  ;  Sc  cela  non-feulement  dans  les  endroits  ou  le  tuf 
&  la  glaife  font  près  de  la  fuperficie  de  la  terre  ^  mais  aufli  dans  ceux  ou  ils  font 
fort  profonds  :  fit  raifon  eft  que  les  terres  un  peu  profondes  n’ayant  jamais  ref- 
fenti  la  chaleur  Sc  les  influences  du  foleil,  ni  reçu  les  douceurs  que  la  rofee  Sc  les 
pluies  portent  avec  elles,  elles  font  comme  mortes ,  Sc  par  confequent  hors  d  état 
de  faire  de  belles  productions.  . 

8°.  Le  chaume  eft  encore  un  fort  bon  engrais  ;  c’eft  pour  cela  que  dans  bietl 
des  Provinces,  pour  engraifler  les  terres  qui  ont  porté  du  bled,  on  y  laiffte  ie 
chaume,  ou  on  l’y  brûle ,  Sc  on  laboure  la  terre  vers  la  Saint  Mart.n ,  pour  a 
'  première  fois,  afin  que  le  çhaume  fe  mêle  ayec  la  terre;  Sc  au  commence^ 
Tome  1,  Yyy 
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ment  du  printems  ,  on  y  donne  un  fécond  labour  pour  femer  les  mars. 

90.  Dans  le  Poitou  ,  où  les  terres  font  extrêmement  fortes ,  ils  ont  une  ma¬ 
niéré  particulière  pour  les  cultiver,  pour  les  en  grailler,  Se  pour  y  avoir  tou¬ 
jours  abondance  de  grains  Sc  de  pâturages.  Ils  environnent  ces  terres  grades 
de  haies  bien  vivantes,  hautes  8c  fortes,  qui  ,  en  peu  d’années  ,  deviennent 
meilleures  que  les  murs  qui  coûtent  le  plus  ;  ils  mettent  d’abord  ,  dans  ces  ter¬ 
res,  du  bled,  qui  y  vient  en  abondance;  la  deuxième  année,  ils  y  fement  des 
mars  ;  la  troifiéme ,  ils  y  engrailfent  des  beftiaux ,  qu’ils  y  mettent  pour  pâtu¬ 
rer  l’herbe  que  ces  terres  fortes  ,  aufquelles  ils  n’ont  donné  aucun  labour,  n’ont 
pas  manqué  de  produire  en  quantité;  enfuite  elles  rapportent  auffi,  fans  culture,' 
un  grand  nombre  d’une  efpéce  de  genêt  épineux,  qu’ils  brûlent,  &  avec  la  cendre, 
ils  engrailfent  merveilleufement  bien  la  terre  en  la  labourant  la  quatrième  an¬ 
née,  pour  recommencer  à  rapporter  du  bled.  Voilà  tout  l’engrais  qu’ils  don¬ 
nent  aux  terres,  8c  par-là,  elles  font  toujours  bien  entretenues,  8c  elles  ont 
fur  quatre  ans  une  année  de  produétion  de  plus  que  les  nôtres. 

io°.  Les  pois,  les  feves,  les  lupins,  les  vefces  8c  le  fenevé  ,  font  auffi  d’ex- 
cellens  engrais,  principalement  pour  les  fonds  fablonneux.  On  feme  ces  grains 
Sc  légumes  dans  leur  faifon  ;  8c  quand  ils  font  en  fleur  ou  en  verd ,  on  laboure 
la  terre  par-deifùs  pour  les  y  mêler  ;  ce  qui  l’engraiffe  à  fouhait ,  quand  ce  font 
de  grolfes  terres  rouges;  il  n’y  faut  enterrer  les  coflats  que  quand  ils  font  un  peu 
endurcis. 

Ën  Piémont,  8c  dans  les  autres  endroits  où  cette  maniéré  d’engraiffer  les  ter¬ 
res  eft  en  ufage,  on  feme  les  lupins,  vers  la  fin  de  Juin ,  fur  les  jachères,  im¬ 
médiatement  après  la  deuxième  façon  ;  enforte  que  ces  légumes  font  encore  en 
verd  quand  il  faut  donner  le  troifiéme  labour  8c  femer  les  bleds.  On  éprouve  , 
dans  ces  pays-là ,  que  cet  amendement  dédommage ,  avec  ufure,  des  légumes  ou 
fourrages  que  l’on  perd;  mais  ceux  qui  aiment  à  ne  rien  perdre,  fe  contentent , 
lorfqu’on  laboure  ,  d’y  mettre  les  cofîats  des  fruits  qu’ils  ont  cueillis. 

ii°.  En  Angleterre,  les  Laboureurs  font  ramalfer,  de  toutes  parts,  au  com¬ 
mencement  de  Juin  ,  les  herbes  vertes  qui  fe  trouvent  fur  les  montagnes  ,  dans 
les  vallées,  le  long  des  bois,  8c  en  d’autres  endroits;  ils  les  font  fécher  au 
îoleil,  les  font  brûler  enfuite,  en  mêlent  les  cendres  avec  du  fable  de  la  mer  , 
Sc  répandent  cela  fur  les  terres  quelques  jours  avant  de  les  enfemencer. 

Il  eft  certain  que  cet  ufage  eft  très-bon ,  parce  que  le  fel  des  cendres,  des 
plantes,  Sc  celui  du  fable  marin,  donnent  à  la  terre  une  fécondité  merveilleu- 
fe  :  rien  n’y  contribue  tant  que  le  fable  de  la  mer;  8c  plus  il  eft  pris  avant  dans 
la  mer ,  plus  la  récolte  eft  riche. 

Ils  fe  fervent  auffi  en  Angleterre  d’algue-marine  8c  de  limon  pour  fertilifer 
leurs  champs,  quoiqu’ils  foient  naturellement  ftériies  ;  par  ce  moyen ,  ils  y  re¬ 
cueillent  des  bleds  au-delà  de  ce  qu’on  peut  s’imaginer.  L’algue-marine,  qu’on 
appelle  en  Normandie  xvarec  ,  en  Bretagne  goefmond ,  8c  en  Poitou  far ,  eft  une 
herbe  que  la  mer  jette,  qui  croît  fur  fes  bords ,  &  qu’on  ne  connoît  guères  hors 
des  ports  de  mer  &  des  verreries,  que  par  le  peu  qu’on  en  voit  fur  les  paniers 
d  huitres  pour  les  tenir  fraîches  ;  il  y  en  a  pourtant  beaucoup  dans  la  riviere  de 
Marne. 

12°.  La  terre  à  falpêtre,  quand  elle  a  pafie  par  le  fourneau,  eft  encore  très- 
bonne  pour  rendre  un  champ  fécond. 

En  P ologne  on  emploie  le  fel  gris  dans  le  labourage ,  pour  échauffer  la  terre 
8c  faire  mourir  les  vermines,  quoiqu’on  y  faffe  venir  ce  fel  de  France. 

Les  rognures  de  cornes ,  qui  reftent  chez  les  Tablettiers ,  font  auffi  un  amen-: 
iement  bon  8c  chaud  ;  on  les  acheté  au  fac ,  fur-tout  pour  les  terres  à  lin. 
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Le  tait,  les  tourbes  8c  les  cendres  de  tan  font  encore  un  excellent  engrais ,  prin¬ 
cipalement  pour  les  terres  à  fainfoin;  on  les  retient  pour  cet  ufage  chez  les  Tan¬ 
neurs, 

130.  On  y  emploie  aufli  de  la  chaux  :  potir  cela,  on  fait,  avant  l’hiver,  fur  le 
bord  du  champ  qu’on  veut  enfemencer  l’année  fuivante,  une  tranchée  profonde 
d’iin  pied ,  large  comme  deux  filions ,  6c  longue  fuivant  la  quantité  d’amende¬ 
ment  qu’on  veut  donner  à  la  terre  :  on  remplit  cette  tranchée  de  chaux  vive  , 
qu’on  couvre  de  terre  fans  la  mouiller  :  on  laide  ainfi  palier  l’hiver;  8c  quand 
on  veut  labourer,  on  prend  la  chaux,  qui  s’eft  amortie  8c  prefque  réduite  en 
poudre,  8c  on  la  feme  fur  le  champ.  Il  y  a  des  gens  qui  ne  font  que  battre  de  la 
chaux,  8c  la  réduire  en  poulfiere  comme  du  plâtre,  puis  ils  la  fement,  à  claire- 
voie,  à  mefure  qu’on  laboure;  elle  anime  fort  la  végétation,  8c  elle  détruit 
toutes  les  mauvaifes  herbes  8c  les  infeéles  ;  elle  eft  bonne  principalement  pour 
les  terres  froides.  Dans  la  Gueldre  6c  au  pays  de  Juiiers,  on  la  mêle  fouvent 
avec  du  fumier. 

De  même  il  y  a  auprès  de  Caën  des  monticules  d’où  l’on  tire  des  pierres ,  qui 
font  une  efpéce  de  tuf;  on  les  calcine,  dans  des  fourneaux,  pour  engraifler  les 
terres  des  environs. 

140.  Pour  amender  des  terres  légères  8c  feches,  quand  la  fituation  du  terrein 
le  permet ,  on  y  fait  couler  l’eau  fur  les  bleds ,  par  des  rigoles ,  pendant  neuf  ou 
dix  jours,  au  mois  de  Février;  ce  qui  contribue  beaucoup  à  l’abondance  du 
grain  :  mais  cela  n’eft  bon  que  dans  les  pays  chauds;  car,  dans  nos  climats  tem¬ 
pérés,  les  terres  n’ont  ordinairement  que  trop  d’humidité  en  hiver. 

De  la  Marne  ou  Marie ,  Marga. 

Il  n’y  a  rien  de  meilleur  que  la  marne  pour  échauffer  8c  engraifier  lin  champ  ; 
8c  il  feroit  à  fouhaiter  qu’elle  fût  encore  plus  commune  qu’elle  n’eft  en  France. 
Les  Gaulois (s’en  font  toujours  fervi ,  auflï-bien  que  les  Anglois  8c  les  Grecs. 

C’eft  une  terre  chaude,  foffile,  gratte  8c  approchante  de  la  glaife  ;  elle  eft  or¬ 
dinairement  blanche,  8c  c’eft  la  meilleure  de  toutes  :  il  y  en  a  de  grife  ,  de  gri- 
fâtre,  de  noire,  de  jaune,  6c  même  de  rouge,  de  bleu,  5c  de  colombine  :  elles 
font,  à  peu  près,  de  même  vertu;  mais  celles  qui  relfemblent  à  l’argile ,  au  tuf 
8c  au  fable,  font  bien  moindres. 

En  Irlande,  la  marne  eft  fort  commune,  8c  on  l’y  trouve  à  un  pied  8c  demi 
de  terre,  heureufement  pour  le  terroir  qui  eft  extrêmement  marécageux.  Mais  , 
en  France,  quoiqu’il  y  ait  beaucoup  de  marnieres,  il  faut  la  chercher  plus  avant  ; 
&  fouvent  les  carrières  d’où  nous  la  tirons  font  très-profondes.  En  Artois,  on 
ne  la  trouve  ordinairement  qu’à  quatre-vingt-dix  pieds  de  profondeur  ;  elle 
y  eft  par  lits  de  cinq  pieds  d’épaiffeur ,  6c  au-defious  ,  on  trouve  des  fonds 
d’eaux  qui  furprennent  quelquefois  les  ouvriers.  Souvent  auffï  la  marne  fert  à 
faire  de  la  chaux,  que  l’on  fait  cuire,  comme  la  pierre,  dans  des  fourneaux  faits 
exprès. 

La  marne  échauffe  plus  que  le  fumier ,  parce  que  la  force  du  fumier  defeend  9 
8c  celle  de  la  marne  monte  8c  dure  plus  long-tems. 

Pour  peu  que  le  domaine  d’une  terre  foit  étendu,  il  eft  aifé  d’y  trouver  quel¬ 
que  fonds  de  marne ,  en  creufant  aux  endroits  où  l’on  en  voit  quelqu’apparen- 
ce,  telles  que  font  les  veines  de  terres  qui ,  à  deux  ou  trois  pieds  de  profondeur, 
le  trouvent  être  de  craie  ou  de  chaux  ;  il  n’y  a  alors  qu’a  fouiller  hardiment  :  en 
tout  cas,  6c  comme  l’ouverture  d’une  carrière  à  marne  coûte  fouvent  beaucoup  a 
faire,  ceux  qui  n’ont  befoin  que  de  peu  de  marne  pour  leurs  terres,  font  mieux 
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de  recourir  aux  marnieres  de  leurs  voifms,  qui,  de  leur  coté,  font  auflî  bîefï' 
aifes  de -vendre  lefouterrein  de  leur  terre  ,  dont  toute  la  dépenfe  n’a  confifté  qu’à 
en  faire  l’ouverture  ;  en  ce  cas ,  on  en  fait  le  marché  à  tant  la  voiture ,  ou  à  tant 
l’arpent. 

Quand  la  marne  fe  trouve  dès  les  premiers  lits  de  la  terre ,  on  ne  fait  qu’en 
ouvrir  la  foffe  par  une  voie  large  où  les  chariots  viennent  de  plein-pied. 

Mais.,  comme  la  marne  ne  fe  trouve  ordinairement  que  plus  avant  en  terre,  on 
fait  un  trou  ,  en  forme  de  puits ,  dans  le  lieu  où  l’on  croit  qu’il  y  en  a,  &  quand 
on  l’a  trouvée ,  on  dreffe ,  fur  ce  trou  ,  un  quarré  de  charpente ,  élevé  d’envi¬ 
ron  quatre  pieds,  fur  lequel  on  pofe  un  tourniquet  pour  tirer  la  marne;  ce  quar¬ 
ré  entier  s’appelle  attachement  ou  attache. L’embouchure  de  ces  puits  à  marne  eft 
étroite,  n’ayant  pas  ordinairement  plus  de  quatre  pieds  de  diamettre;  mais  ils 
font  très-profonds  Sc  très-larges  au  fond ,  parce  que ,  quand  les  ouvriers  trou¬ 
vent  une  bonne  veine  de  marne,  ils  s’étendent  en  largeur  fous  terre,  y  chambrent' 
&  font  des  logemens. 

C’eft  pourquoi  la  chute,  dans  un  de  ce  s  puits,  eft  extrêmement  dangereufe 
tant  pour  les  perfonnes  que  pour  les  beftiaux  ,  fur-tout  pour  les  bêtes  à  laine  ^ 
car,  fi  l’une  y  tombe,  tout  le  troupeau  fuit.  Pour  éviter  les  malheurs,  il  faut 
avoir  grand  foin  qu’on  n’ôte  point  l’attachement  de  deffus  le  puits,  parce  qu’il 
fert  d’avertiffement  tant  qu’on  tire  au  puits  ,  Sc  en  bien  boucher  l’ouverture 
quand  il  ne  fert  plus  ;  autrement  celui  qui  l’a  fait  ou  fait  faire,  feroit  refponfable 
du  dommage  que  les  chûtes  dans  le  puits  cauferoient.  Il  en  eft  de  même  des  trous- 
d’où  l’on  a  tiré  de  la  pierre  ou  du  moilon  ,  de  la  terre,  de  l’argile,  du  fable,  Sec*. 

On  doit  tirer  la  marne  de  l’endroit  le  plus  proche  qu’on  peut  de  celui  qui  eft  à 
marner  ;  la  proximité  épargne  la  dépenfe.  On  fait  porter  Sc  ranger  la  marne  fur 
les  filions  en  tas ,  qu’on  appelle  marnons ,  par  des  voitures  à  foi ,  dans  des  tom¬ 
bereaux  ,  dans  les  tems  que  les  chevaux  ne  font  pas  grand’chofe  ,  comme  en  hi¬ 
ver  ou  aux  mois  de  Mai  Sc  de  Juin.  Quand  on  ne  veut  pas  y  employer  fes  che¬ 
vaux ,  on  prend  des  ânes,  qui,  avec  deux  paniers  chacun,  faits  exprès,  Sc  qui 
fe  vuident  par  le  bas ,  voiturent  la  marne ,  conduits  par  un  homme  ou  deux,  avec 
qui  on  fait  marché  ,  tant  pour  eux  que  pour  les  ânes  ,  à  la  voiture  ou  à  l’arpent  ; 
moyennant  quoi  ils  doivent  encore  venir  enfuite  répandre  la  marne  fur  le  champ 
quand  il  en  eft  tems.  La  dépenfe  du  marnage  eft  de  différent  prix,  félon  que  les 
marnieres  font  plus  ou  moins  proches.  Par  les  marchés  ordinaires  avec  ceux  qui 
doivent  marner  à  force  d’ânes,  un  arpent  de  terre  coûte  environ  vingt-cinq  li¬ 
vres;  Sc  pour  bien  marner  une  terre,  on  doit  mettre  jufqu’à  mille  à  douze  cens> 
marnons  ou  voies  de  marne  par  arpent  :  fur  ce  pied ,  on  peut  régler  le  prix  pour 
les  marnieres  qui  font  plus  éloignées. 

La  marne  étant  ainfi  tirée  de  la  carrière  ,  &  tranfportée  dans  le  champ  par 
marnons,  avant  que  de  l’employer  Sc  de  la  répandre,  il  faut  que  l’hiver  paffe 
par-deffus,  pour  l'amollir  Sc  la  réduire  prefqu’en  pouffiere.  Ainfi,  foit  qu’on 
la  tire  au  mois  de  Juin  ou  au  mois  de  Novembre ,  qui  font  les  tems  les  plus  li¬ 
bres  ,  Sc  par  confequent  les  plus  propres  pour  cette  forte  de  travail ,  on  doit  laiff» 
fer  la  marne  en  tas ,  pour  que  le  foleil ,  les  pluies  &  la  gelée  la  pulvérifent ,  Sc 
qu  elle  puille  mieux  fe  répandre  Sc  fe  mêler  avec  la  terre,  quand  on  viendra  à  la 
labourer. 

Il  faut  répandre  la  marne  également  fur  tout  le  champ,  comme  le  fumier  r 
mais  il  eft  necefïaire  de  la  ménager  davantage  ;  Se  quoiqu’il  en  faille  plus  aux 
terres  humides  ou  maigres  qu’aux  autres  ,  on  n’en  doit  pourtant  jamais  donner 
avec  excès,  parce  qu’elle  eft  extrêmement  chaude  Sc  brûlante  ;  Sc  même,  quel— 
511e  prudence  que  l’on  ait  pour  la  diftribuer,  il  arrive  prefque  toujours  que  1^ 
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pfëîYiiere  année  elle  détruit  une  partie  du  bled  par  fon  extrême  chaleur  ;  mais  il 
ne  faut  pas  s’en  étonner,  car  ce  n’eft  proprement  que  les  années  fuivantes  qu’on  a 
le  plaifir  de  recueillir  de  belles  &  abondantes  moi'fons  de  la  terre  marnée  II  faut 
proportionner  la  quantité  de  la  marne  à  la  qualité  de  la  terre  :  les  Journaliers  , 
pèchent  prefque  toujours  par  l’excès,  8c  une  terre  chargée  de  trop  de  marne  eft 
quelquefois  quinze  ans  à  fe  remettre.  Les  fonds  fablonneux  font  ceux  qui  en  de¬ 
mandent  le  moins. 

La  marne  a  cela  de  particulier  ,  qu’elle  convient  à  toutes  fortes  de  terres , 
foit  humides  ou  fablonneufes ,  fortes  ou  maigres,  parce  qu’elle  eft  très-gra(fe, 
quoique  très-chaude;  8c  qui  plus  eft,  les  terres  marnées  ,  quelqu’efpéce  de 
fruits  qu’elles  portent,  font  abondantes  pendant  dix-huit  à  vingt  ans  ,  8c  même 
jufqu’à  trente  ,  fuivant  la  bonté  du  fonds  :  mais  auffi  au  bout  de  ce  tems  la  marne 
les  rend  plus  ftériles  8c  les  effrite,  c’eft-à-dire ,  qu’elle  les  ufe  ;  enforte  que,  quand 
une  fois  un  champ  a  été  marné,  il  faut  recommencer  à  le  marner  quand  la  marne 
eft  ufée,  ou  du  moins  lui  donner  un  demi-marnage ,  c’eft-à-dire, la  moitié  moins 
de  marne  que  la  derniere  fois. 

Nos  Anciens  ne  mettoient  aucun  fumier  avec  la  marne;  à  préfent  tous  les 
Laboureurs  les  mêlent  enfemble  ,  d’autant  plus  que  les  effets  de  ces  deux  engrais 
font  différens;  la  force  du  fumier  defcendant,  5c  celle  de  la  marne  opérant  en- 
deffus,  comme  nous  l’avons  dit  ci-devant  :  l’un  adoucit  l’autre,  8c  la  marne,  fans 
fumier ,  ne  fait  que  confumer  la  terre,  il  y  a  de  l’économie  à  ne  point  épargner 
les  amendemens. 

Ordinairement  le  Maître  Se  le  Fermier  contribuent  aux  frais  du  marnage  cha¬ 
cun  par  moitié  pour  la  main  d’œuvre;  Se  on  marne  les  terres  par  foie  pendant 
l’année  de  jachere,  afin  d’avoir  des  fumiers  8c  les  employer  à  propos.  11  ne  faut 
point  laiffer  au  Fermier  la  liberté  de  marner  les  terres  qu’il  voudra  ,  parce  qu’il 
ne  marneroit  que  les  meilleures ,  8c  les  épuiferoit  à  force  d’engrais  ;  &  même 
aujourd’hui  les  bons  Economes  permettent  à  leurs  Fermiers  de  marner  les  terres 
qu’ils  leur  défigneront  par  écrit,  à  condition  que  ces  Fermiers  fupporteront 
feuls  les  frais  du  marnage,  dont  ils  fçavent  bien  épargner  la  dépenfe,  de  même 
qu’ils  en  tirent  le  principal  fruit.  Le  Maître  n’y  contribue  que  de  la  marne  qui 
fe  prend  fur  fon  fonds. 


GHAPITRE  VIII. 


Le  Labourage, 

T  jes  labours  font  également  néceffaires  8c  utiles  à  la  terre  pour  préparer  les 
voies  de  la  femence,  pour  animer  la  fubftance  8c  les  fels  de  la  terre  ,  8c  pour  lui 
en  donner  de  nouveaux. 

La  manœuvre  du  labourage  feul  contient  cinq  Opérations  très-frucfueufes  :  elle 
fend  la  terre,  &  par-là,  elle  détruit  les  méchantes  herbes  qui  la  fucent;  elle  l’u¬ 
nit,  pour  que  la  fubftance  du  fonds,  les  engrais,  les  rayons  du  foleil,  8c  la  dou¬ 
ceur  de  la  rofée  8c  des  pluies ,  s’étendent  par-tout  également;  elle  la  mêle,  pour 
ranimer  les  fels  néceffaires  à  la  végétation  ;  elle  la  rejoint ,  pour  mieux  nourrir 
dans  fon  fein  les  grains  qu’elle  adopte,  8c  pour  les  défendre  contre  les  froidures,, 
contre  les  humidités  8c  contre  les  oifeaux;  8c  enfin,  elle  la  rend  meuble,  pour 
qu’elle  foit  &  plus  tendre  8c  plus  a&ive  aux  befoins  de  fes  productions,  plus  fuf- 
ceptible  des  influences  fupérieures,  &  plus  riche  pour  fournir  à  la  nourriture^ 
Fftccroiffement  &  à  la  perfection  de  fes  fruits 
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La  Culture  des  terres  eft  differente,  fuivantr  les  pays  ,  ou  plutôt  {Vivant  î* 
qualité  du  terroir,  fur  lequel  il  eft  à  croire  que  chaque  Province  régie  Tes  ufages.  C 
Tout  revient  pourtant  toujours  au  même  point,  qui  eft  de  proportionner  les  bê¬ 
tes  8c  les  uftenfiles  du  labourage,  le  nombre  ,  la  profondeur,  la  figure,  la  fai- 
fon  des  labours  8c  le  repos  des  terres  ,  à  la  qualité  des  terres  mêmes  &  du  climat. 

Il  y  en  a  qui  produifent  tous  les  ans,  mais  il  y  en  a  peu  de  cette  force  ;  il  n’y  en 
a  même  que  fort  peu  à  qui  il  fuffit  de  donner  la  cinquième  année  de  repos  :  il  y 
en  a  davantage  qui  produifent  Sc  fe  repofent  alternativement  d’année  à  autre  ;  8c 
ordinairement  elles  repofent  la  troifiéme  année  :  c’eft  ce  qu’on  appelle  l’année  de 
jachere ,  à  jacendo. 

En  général,  il  y  a  par-tout  trois  fortes  de  terres  dans  un  Domaine  ,  pour  peu 
qu’il  foit  étendu  :  il  y  en  a  de  fertiles,  de  moyennes  8c  de  maigres;  ordinaire¬ 
ment  plus  des  uns  que  des  autres,  fuivant  la  fituation  du  fonds  &  le  climat. 

En  tout  cela ,  on  ne  peut  donner  d’autres  régies  à  fuivre,  que  l’ufage  des  lieux, 
qu’il  faut  croire  fondé  en  bonnes  expériences  ;  fi  mieux  on  n’aime  éprouver  la  fer¬ 
tilité  de  fon  fonds,  mais  fans  épargner  les  engrais,  &  fans  vouloir  opiniâtrement 
forcer  ou  épuifer  fa  terre. 

Maniéré  de  mener  les  Terres  par  foies  6*  compôts  ou  faifons. 

La  maniéré  prefque  générale*  de  cultiver  à  propos  un  bien  de  quelqu’étendue^ 
eft  d’en  divifer  les  terres  en  trois  parties  égales ,  ou  à  fort  peu  près  ;  c’eft  ce  qu’on 
appelle  mettre  les  terres  en  foies.  On  en  feme  une  partie  en  bled,  l’autre  en  avoine 
Sc  autres  menus  grains,  qu’on  appelle  ordinairement  mars ,  parce  qu’ils  fe  fement 
en  Mars  ;  8c  la  troifiéme  partie  refte  en  Jachere  ,  c’eft  à-dire,  en  repos  8c  fans  fe- 
mence.  L’année  fuivante  la  jachere  fe  feme  en  bled  ;  on  charge  en  avoine  celle 
qui  éloit  en  bled  l’année  précédente,  8c  celle  qui  étoit  alors  en  avoine  demeure  en 
jachere;  8c  ainfi  fucceffivement  d’année  en  année,  les  unes  après  les  autres  :  en- 
forte  que,  dans  un  cercle  de  trois  années,  toutes  les  terres  font  alternativement 
en  bled,  en  mars  &  en  jachere;  enfuite  elles  recommencent  leur  tour  comme  au¬ 
paravant;  8c  par  cette  circulation  triennale  8c  perpétuelle,  on  a  toujours  le  tiers 
de  fes  terres  en  bled ,  le  tiers  en  mars ,  8c  le  tiers  en  jachere.  C’eft  pourquoi , 
dans  bien  des  Provinces,  on  ne  compte  le  nombre  des  terres  que  fur  le  pied  de 
ce  partage;  ce  qu’ils  appellent  compter  à  La  foie  :  ainfi  ils  difent  une  ferme  de  cent 
arpens  à  la  foie ,  pour  marquer  une  ferme  qui  a  trois  cents  arpens  de  terre  en  tout  : 
ma  foie  de  bled  tftjorte  cette  année ;  c’eft-à-dire ,  que  la  portion  de  mes  terres ,  qui 
eft  en  bled  ,  eft  plus  forte  qu’aucune  des  deux  autres,  qui  font  l’une  en  mars  8c 
l’autre  en  jachere. 

Cette  divifion  des  terres  eft  très-commode  8c  très-utile ,  tant  pour  l’égalité  des 
années,  que  pour  le  repos  des  terres  mêmes,  &  pour  le  travail  des  façons  8c  la 
diftribution  des  amendemens.  Il  eft  même  à  propos  de  partager  fi  bien  fa  terre  , 
que  chaque  foie,  ou  pour  mieux  dire,  chaque  partie  de  la  divifion,  foient  égales 
les  unes  aux  autres ,  pour  la  bonté  des  fonds,  auffi-bien  que  pour  leur  étendue  , 
autant  que  la  chofe  eft  poffible,  afin  que  les  années  foient  égales  en  ouvrages  8c 
en  fruits,  &  que  l’on  ne  foit  point  expofé  ni  aux  dérangemens,  que  l’inégalité 
jpourroit  caufer  dans  l’économie  de  notre  ménage;  ni  aux  hafards  &  aux  mau- 
vaifes  fuites ,  .que  l’infertilité  d’une  année  &  le  trop  d’abondance  d’une  autre 
attirent  prefque  toujours.  Il  n’eft  pas  permis  à  un  Fermier  de  deffoier  les  terres, 
e’eft-a-dire,  d’en  déranger  les  foies,  8c  les  fai  e  porter  plus  fouvent  que  l’ufage 
Sc  le  méchanifme  du  labourage  ne  le  permettent. 

Outre  le  defolemcnt ,  il  n’eft  pas  permis  non  plus  à  un  Fermier  ni  à  tout  bon 
Eçonomej  de  dejjaifonner  9  ou  comme  on  dit  en  quelques  Provinces ,  décompoter 
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■Tes  terres;  c’eft-a-dire,  de  les  épuifer  par  des  produirions  outrées  en  femant  des 
grains  trop  forts  pour  le  terroir ,  ou  en  le  faifant  porter  plus  fréquemment  que  de 
coutume  ;  en  quoi  on  voit  qu’il  y  a  de  la  différence  entre  le  deffolement  des  terres 
8c  leur  deffaifonnement  ou  décompotement  ;  car  le  deffolement  n’eft  qu’un  déran¬ 
gement  ou  coupure  des  foies,  8c  le  deffaifonnement  ou  décompôt,  eft  une  fur- 
charge  qui  épuife  le  fonds  fur  lequel  on  la  met.  C’eft  auffi  pourquoi  je  trouve 
que  le  mot  de  deffaifonnement,  dont  on  fe  fert  à  Paris,  eft  moins  propre  8c  moins 
fignificatif  que  celui  de  décompôt,  dont  on  fe  fert  ailleurs,  pour  exprimer  les 
produ&ions  outrées,  trop  fortes  ou  trop  fréquentes  ,  qui  épuifent  la  graiffe  8c  les 
fels  de  la  terre,  8c  qui  confument  fon  jus  8c  fa  fubftance;  ce  qui  eft  bien  différent 
du  fimple  dérangement  des  faifons  8c  des  foies ,  que  les  mots  de  deffaifonnement 
8c  de  deffolement  annoncent  feulement. 

Par  exemple,  un  Fermier  qui  fait  des  bleds  ,  au  lieu  de  mars,  fur  fa  foie  qui 
vient  de  lui  rapporter  du  bled,  la  deffaifonne  8c  la  décompote,  quoiqu’il  la  laiffe  en 
jachere  pendant  la  troifiéme  année.  Celui  à  qui  on  donne  une  cenfe  de  cinquante 
arpens  à  chaque  foie,  s’il  change  cette  divifion  pour  en  mettre  foixante  arpens 
en  bleds  &  quarante  en  mars,  deffole  dix  arpens  :  8c  celui  qui,  outre  ce  déran¬ 
gement  ou  coupure  de  foies,  fait  porter  des  terres  qui  doivent  être  en  jachere  ; 
ou  s’il  fait  porter  deux  fois  l’an  celles  qui  n’ont  coutume  de  rapporter  qu’une 
fois  ;  ou  bien  encore ,  s’il  les  charge  deux  années  de  fuite  en  gros  fruits,  comme 
bled,  chanvre,,  lin,  coffat  8c  navette;  celui-là  deffole  8c  décompote  en  même- 
tems;  en  quoi  il  fait  deux  maux  différens,  car  il  dérange  la  ferme  8c  il  amaigrit 
le  fonds. 

Ni  l’un  ni  l’autre  n’eft  permis  au  Fermier,  à  moins  qu’il  n’en  ait  la  faculté  par 
écrit  dans  le  bail.  On  la  lui  donne  quelquefois  pour  un  petit  nombre  d’arpens, 
qu’on  ftipule  qu’il  pourra  deffoler  &  décompoter  ,  ou  deffaifonner  les  pre¬ 
mières  années  de  fon  bail;  à  la  charge  par  lui  d’amender  fortement  ces  terres 
dérangées,  8c  de  les  remettre  en  leur  premier  état,  pour  les  trois  dernieres  an¬ 
nées  de  fon  bail  ;  ce  qui  s’accorde  à  un  bon  Fermier ,  afin  qu’il  puiffe  faire  quel¬ 
que  lin,  chanvre,  huile  ou  verdages,  fans  faire  tort  ni  au  fonds  ni  au  Fermier 
qui  lui  fuccédera. 

Dans  les  bons  pays,  outre  les  terres  aux  champs  ,  qui  fe  conduifent  par  foies 
8c  compôts  ou  faifons,  on  a  quelques  clos,  clofeaux,  mafures,  ouches  ou  au¬ 
tres  fonds  de  bonne  terre,  qu’on  feme  tous  les  ans,  8c  qui  ne  font  point  fujets  à 
cette  difcipline  des  foies. 

Façons  des  Terres  à  bled, 

I.  On  donne  ordinairement  trois  façons,  c’eft-à-dire,  trois  labours  aux  terres 
avant  que  de  les  enfemencer  en  bled  de  quelqu’efpéce  qu’il  foit,  froment ,  mé- 
teil,feigle,  ou  autres,  dont  nous  parlerons  au  Chapitre  IX,  ci-après.  Ces  trois 
labours  s’y  font  pendant  l’année  que  la  terre  a  pour  fe  repofer. 

i°.  On  donne  le  premier  labour,  ou  après  la  moiffon,  aux  environs  delà  Saint 
Martin,  ou  après  la  femaille  des  mars ,  vers  Pâques  ;  il  eft  pourtant  bien  plus  utile 
8c  plus  d’ufage  de  le  faire  en  automne  :  mais ,  comme  cette  première  façon  n’eft 
que  pour  commencer  à  ouvrir  la  terre  8c  pour  détruire  les  mauvaifes  herbes,  il 
n’y  a  point  de  faifon  fatale  pour  le  faire  ;  on  fe  régie  fur  l’ufage  des  lieux  8c  fur 
le  tems  qu’ont  les  bêtes  de  labour,  qu’il  faut  toujours  employer  au  plusprefféSc 
au  plus  utile.  Cette  première  façon  s’appelle,  en  bien  des  pays  ,  faire  la  caffaille  ; 
en  Bourgogne  on  dit,  fombrer  ou  faire  les  /'ombres  ;  en  d’autres  endroits  é gérer  8c 
jachérer ;  ou  bien  levier  le  guéret  8c  guère  ter-  en  Languedoc,  mouyoir ;  en  Norman¬ 
die,  cajfer,  tourner  ou  froijfer  les  jachères». 
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2".  En  quelques  Provinces,  le  premier  labour  ne  fe  fait  pas  bien  profond/ 
parce  qu’il  n’eft  que  pour  ouvrir  la  terre  ,  afin  qu’elle  s’ameublifle  mieux  dans 
la  fuite,  8c  que  les  beftiaux,  qui  la, remuent  la  première  fois,  y  aient  moins  de 
fatigue  :  c’eft  pourquoi  quatre  doigts  de  profondeur  fuffifent.  Il  faut  feulement 
avoir  foin  que  les  raies  loient  le  plus  près  l’une  de  l’autre  8c  le  plus  en  droite 
ligne  qu’il  fera  poffible,  pour  que  la  terre  foit  maniée  mieux  8c  plus  également. 
En  d’autres  Provinces,  on  fait  le  premier  labour  plein  8c  profond  ,  pour  que  la 
terre  foit  plus  pénétrée,  plus  mûre  &plus  expofée  aux  influences  de  l’air,  fur-tout 
quand  on  ne  iui  donne  que  trois  façons. 

30.  Quelquefois  on  y  laiiTe,  comme  nous  l’avons  déjà  dit,  le  chaume  delà 
précédente  dépouille,  foit  de  bled  ou  de  mars,  8c  on  le  mêle  avec  la  terre,  parle 
labour,  pour  l’engraiffer  ;  ou  bien  on  met  le  feu  à  ces  chaumes,  8c  on  laboure  par* 
de/Tus  la  cendre  :  elle  defteche  la  grande  humidité  de  la  terre  ;  fait  périr  les  her¬ 
bes  ,  les  racines  8c  les  infeéies  ;  confirme  ce  qu’il  y  a  de  mauvais,  y  donne  de  nou¬ 
velles  fubflances  8c  de  nouveaux  fels,  8c  prépare  admirablement  bien  les  voies  de 
la  végétation ,  fur-tout  dans  les  terres  argilleufes  8c  fortes.  Mais  il  eft  plus  ordi¬ 
naire  de  faire  couper  ou  arracher  le  chaume,  8c  de  le  mettre  en  meule ,  pour 
l’employer  à  différens  ufages  ,  dont  nous  parlerons  ci-après. 

Parmi  ceux  qui  trouvent  plus  d’avantage  à  laifler  le  chaume  pour  engraiiïer  la 
terre,  il  y  en  a  beaucoup  qui  le  font  écorcher  par  un  premier  8c  léger  labour  aufli- 
tôt  que  la  moiflon  eft  faite;  8c  quand  les  pluies  font  venues  pourrir  8c  incorpo¬ 
rer  le  chaume,  ils  y  retournent ,  aux  environs  du  mois  de  Décembre ,  donner  le 
premier  des  trois  véritables  labours,  ce  qui  fait  un  double  bien  à  la  terre;  elle  en 
çft  même  plus  aifée  à  travailler,  a  caufe  du  premier  labour  8c  des  pluies  qui  l’ont 
attendrie. 

Il  faut  un  profond  8c  plein  labour  pour  enterrer  le  chaume ,  foit  qu’on  l’ait 
laiflé  long  ou  court,  8c  ce  profond  labour,  qui  enfevelit  tout  le  chaume,  s’ap¬ 
pelle  labourer  en  plantes  ,  foit  qu’il  ait  été  précédé  d’un  demi-labour  ou  non. 

40.  Il  y  a  des  gens  qui  fument  leurs  terres  avant  le  premier  labour.  Nous  avons 
dit  le  pour  &  le  contre  de  cet  ufage  dans  le  Chapitre  précédent. 

50.  je  fuppofe  qu’avant  le  premier  labour,  on  aura  eu  foin  d’épierrcr  la  terre  7 
s’il  eft  nçcefl'aire  ou  fi  l’on  juge  à  propos  de  le  faire  ;  ou  du  moins  que  fi  l’on  a 
des  femmes,  des  enfans,  ou  autres  gens  de  journées  à  bon  marché,  on  les  emploie¬ 
ra  à  mettre  dans  le  fond  des  raies  du  labour  les  plus  grofles  pierres,  s’ils  ne  les 
ont  pas  ôtées  du  champ  auparavant. 

6°.  Un  autre  travail,  qu’il  ne  faut  pas  manquer  de  faire  après  le  labour  ,  c’eft: 
d’émotter  la  terre ,  c’eft-à-dire ,  d’en  cafter  les  mottes ,  pour  la  rendre  plus  unie , 
plus  maniable  &  plus  meuble ,  afin  que  les  autres  labours  fe  faflent  aifément  , 
qu’elle  en  reçoive  mieux  8c  plus  également  les  amendemens  8c  les  bénéfices  de  la 
pluie  ,  du  foleil  8c  de  la  rofée,  8c  qu’elle  foit  mieux  préparée  8c  plus  fruélifiante. 
Cet  émottage  fe  fait  avec  la  cafte-motte,  avec  la  tête  d’une  coignée  ou  avec  le 
çylindre;  ordinairement  on  ne  fait  même  que  herfer  les  terres  à  bled  avec  une 
puiflante  herfe,  garnie  de  fortes  dents  de  fer,  qu’on  charge  de  quelques  grofles 
pierres ,  pour  lui  donner  plus  de  poids  :  mais  il  n’y  a  guères  que  les  terres  fortes 
qu’il  faille  émotter  ,  parce  que  les  autres  ne  font  guères  de  mottes  ;  fouvent  me- 
jne  on  n’érqçtte  qu’au  dernier  labour,  avant  la  femaille. 

70.  Je  ne  parle  point  ici  du  foin  qu’on  doit  prendre  avant  le  premier  labour, 
fie  bien  eftarter  les  terres ,  .c’eft-à-dire,  d’en  bien  ôter  les  fouches  &  racines  d’ar¬ 
bres,  gouper  les  ronc.es,  les  épines,  buiflons  8c  grandes  herbes,  parce  que  ces 
mauvaifes  productions  ne  fe  trouvent  point  dans  les  terres  qui  font  actuellement 
à  l’ufage  de  labour  3  mais  feulement  daqs  les  novales  qiç’on  laboure  pour  la  pre¬ 
mière 
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mlere  fois  ;  8c  je  fuppofe  qu’avant  d’y  mettre  la  charrue,  on  les  aura  préparées 
comme  il  faut  qu’elles  le  foient  pour  le  labour. 

II.  Le  fécond  labour  s’appelle  binage.  Si  les  terres  à  bled  ont  eu  leur  premiers 
façon  avant  l’hiver ,  on  les  bine  quand  la  terre  commence  à  s’ouvrir  8c  à  fe  renou- 
veller,  c  eft-a-dire ,  aulli-tot  après  que  l’hiver  eft  pâlie  8c  que  les  eaux  font  écou¬ 
lées.  Quand  elles  n’ont  eu  leur  première  façon  qu’après  l’hiver ,  on  leur  donne  la 
deuxième  un  mois  ou  fix  femaines  après. 

On  avance  ou  on  recule  le  deuxième  labour ,  fuivant  le  tems  qu’il  fait ,  8c  fui- 
vant  1  abondance  8c  la  force  des  herbes  qui  naiffent  fur  le  guéret  ;  car  il  faut  les 
détruire  le  plus  8c  le  plutôt  qu’on  peut,  parce  qu’elles  prennent  la  meilleure  fubf- 
tance  de  la  terre ,  émouffent  fes  fels ,  8c  qu’on  ne  pourroit  plus  s’en  défaire ,  fi  ott 
les  laiffoit  croître. 

Il  faut  que  le  deuxième  labour  foit  profond  ;  c’eft  fouvent  celui  auquel  on  fu¬ 
me  les  terres  :  il  eft  bon  auffi  d’avoir  foin  de  les  épierrer  8c  émotter  à  chaque  fa¬ 
çon  qu’on  y  donne. 

III.  Le  troifiéme  labour  s’appelle  en  quelques  endroits  tierçage;  en  d’autres 
rebinage.  Il  faut  fumer  les  terres  avant  que  de  le  donner ,  fi  on  ne  l’a  pas  fait  plu¬ 
tôt.  Ce  labour  doit  être  profond,  quand  on  n’en  fait  que  trois  :  on  le  donne  lorft- 
que  l’herbe  commence  à  abonder  fur  le  guéret,  8c  qu’on  eft  prêt  à  l’emblaver,  ou, 
tout  au  plus,  huit  ou  quinze  jours  avant;  car  il  eft  néceffaire  qu’il  y  ait  un  labour 
immédiatement  avant  la  femaille  :  cependant  il  faut  détruire  les  herbes  le  plus 
qu’on  peut. 

C’eft  pourquoi  il  y  a  bien  des  terres  qui  demandent  plus  de  trois  labours;  telles 
font  ordinairement  les  terres  fortes,  qui  pouffent  beaucoup  d’herbes  pendant 
leur  annee  de  repos  :  on  leur  donne  affez  fouvent  quatre  à  cinq  labours,  à  mefure 
que  les  herbes  y  viennent  8c  qu’on  a  le  tems ,  ce  qui  ne  fait  que  les  engraiffer  8c 
les  bonifier.  Dans  plufieurs  endroits ,  où  l’on  donne  un  quatrième  labour,  qui  eft 
celui  qui  précédé  la  femaille,  on  le  fait  léger  8c  en  travers  de  la  terre  :  cette  façon 
s  appelle  traverfer;  mais  elle  ne  convient  pas  à  toutes  fortes  de  terres,  principa¬ 
lement  à  celles  qui  font  glaifeufes  ,  dans  des  fonds,  ou  fujettes  aux  eaux,  parce 
que  les  raies  de  traverfe  en  empêchent  l’écoulemant ,  8c  par-là  elles  retardent  de 
beaucoup  la  femence,  8c  nuifent  à  la  végétation.  Quand  on  donne  plus  de  trois 
labours  à  la  terre ,  il  eft  affez  ordinaire  de  n’en  faire  que  deux  ou  tout  au  plus 
trois  pleins;  fçavoir,  deux  l’hiver,  8c  le  troifiéme  avant  la  femaille  :  les  autres  , 
Sc  entr’autres  le  premier,  qui  n’eft  que  pour  retourner  la  terre,  ne  font  que  des 
écorchis,  ou,  tout  au  plus,  des  demi-labours,  qui  fe  font  avec  le  fimple  foc  de  la 
charrue,  fans  contre  8c  fans  oreilles  :  ils  appellent  en  quelques  endroits  ces  fortes 
de  charrues,  des  binots ;  8c  les  petits  labours  qu’elles  font,  des  binotis. 

Il  y  a  des  pays,  comme  dans  le  Vivarais ,  dans  la  Principauté  d'Qrange  8c 
aux  environs,  oîi  l’on  donne  le  premier  labour  dès  le  mois  d’Août;  le  deuxième, 
vers  Noël;  le  troifiéme,  au  mois  de  Mars,  8c  on  continue  à  en  donner  quelque¬ 
fois  jufqu’à  neuf,  tant  que  les  terres  en  ont  befoin ,  8c  que  le  tems  de  femer  9 
qui  eft  à  la  fin  d’Aoât ,  foit  venu. 

Les  terres  légères  8c  fablonneufes,  au  contraire,  demandent  peu  de  labours 
8c  fouvent  deux  fuffifent,  parce  que,  comme  elles  ont  peu  de  fubftance  8c  d'hu¬ 
midité  ,  les  fréquens  labours  ne  feroient  que  les  altérer. 

Labourer  à  bled ,  c’eft  donner  le  dernier  labour,  qui  fe  fait  immédiatement 
avant  la  femaille  des  bleds. 
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Façons  des  Terres  k  menus  grains . 


Après  ce  qui  vient  d’être  dit  en  détail  des  façons  des  terres  à  bled,  il  refie  peir 
de  chofe  à  dire  des  terres  deflinées  à  porter  les  menus  grains  ;  car,  comme  ce  font 
des  productions  plus  légères ,  pour  iefquelles  on  ne  laide  aux  terres  d’autre  repos 
que  le  tems  qui  s’écoule  depuis  le  mois  de  Juillet  ou  d’Août,  qu’on  les  a  dépouil¬ 
lées  en  bled,  jufqu’aux  environs  du  mois  de  Mars,  qu’on  les  enfemence  de  me¬ 
nus  grains,  on  ne  leur  donne  en  quelques  endroits  qu’un  labour,  à  la  fin  de  Fé¬ 
vrier  ou  en  Mars,  qui  eft  le  tems  ordinaire  de  femer  les  bas  grâins.  Communé¬ 
ment  on  leur  donne  deux  labours  ;  le  premier  avant  l’hiver,  8c  le  fécond  avant  de 
femer. 

Ceux  qui  veulent  les  amender  davantage,  y  laifTent  les  chaumes  du  bled 
qu’elles  ont  rapporté  l’année  précédente,  8c  leur  donnent  les  deux  labours;  le 
premier  après  que  la  moiflon  ell  achevée,  8c  qu’on  eft  un  peu  débarraffé  du  gros 
ouvrage,  c’eft-à-dire,  vers  la  Saint  Martin;  ils  brûlent  le  chaume  &  en  mêlent 
les  cendres  avec  la  terre  par  le  labour,  ou  bien  ils  font  ,  tout -d’un- coup ,  ce 
mélange  en  labourant  en  plante  8c  la  terre  Sc  le  chaume,  qui  y  font  encore  en 
pied  :  on  donne  au  même  champ  le  deuxième  labour  vers  le  mois  de  Mars,  qui 
eft  le  tems  de  l’enfemencer.  Ce  double  labour  ameublit  8c  fertilife  beaucoup  la 
que  ceux  qui  ne  lui  donnent,  pour  les  mars,  qu’un  (impie  labour  en 
,  ne  dépouillent  prefque  rien ,  8c  laifTent  dépérir  le  fonds  par  leur 

x  pas  déterminer  plus  précifément  quand  fe  doit  donner  la  façon  des 
terres  à  mars,  parce  que  ce  dernier  labour,  ainfi  que  la  femaille ,  quife  fait  auffi- 
tôt ,  avance  ou  recule  depuis  environ  le  quinze  Février  jufques  dans  le  mois 
d’Avril  ou  même  de  Mai,  fuivant  que  le  tems,  la  faifon,  la  nature  de  la  terre., 
le  climat  8c  la  qualité  du  grain  le  demandent. 


terre  ;  au  lieu 
l’enfemençant 
négligence. 
On  ne  peut 


Des  Bêtes  qui  fervent  a  labourer. 


Les  chevaux  8c  les  bœufs  font  celles  qu’on  y  emploie  le  plus.  La  préférence 
entre  ces  deux  fortes  de  bêtes  dépend  de  la  nature  de  la  terre  ,  8c  encore  plus  de 
l’ufage  des  lieux.  Car  dans  les  Provinces  ou  il  eft  d’ufage  de  labourer  avec  des 
bœufs ,  les  chevaux  font  ordinairement  rares  ;  8c  au  contraire ,  les  bœufs  le  font 
dans  celles  où  l’on  ne  laboure  qu’avec  des  chevaux  :  ainfi  on  y  emploie  celui  de 
ces  deux  animaux,  dont  l’efpéce  eft  la  plus  commune  dans  le  pays. 

D’un  côté,  le  bœuf  laboure  plus  profondément,  8c  eft  plus  propre  aux  terres 
argilleufes  8c  fortes  ;  il  va  à  l’ouvrage  plus  matin  que  le  cheval,  8c  en  revient  plus 
tard;  il  réfifte  plus  au  travail,  eft  moins  fujet  aux  maladies,  coûte  bien  moins 
en  nourriture  8c  en  harnois  ;  8c  quand  il  eft  ufé  de  fatigue  ou  de  vieilleffe ,  il  eft 
encore  bon  a  vendre  ou  à  manger  :  au  lieu  que  le  cheval  ufe  n’eft  plus  bon  à  rien. 

D  un  autre  côté,  le  bœuf  ne  va  qu’une  fois  le  jour  au  labourage;  de  forte  que 
•*  après-midi ,  il  y  faut  un  autre  attelage  que  celui  qui  a  travaillé  le  matin  ;  au  lieu 
que  les  mêmes  chevaux  vont  matin  8c  foir:de  plus,  le  cheval  y  fait  trois  fois  plus 
d  ouvrage ,  il  eft  infiniment  meilleur  pour  le  charroi,  il  eft  unique  pour  la  felle  8c 
pour  les  voitures  de  commodité,  8c  il  n’y  a  point  d’animal  au  monde  qui  rende 
plus  de  fervice. 


Quoi  qu’il  en  foit ,  les  bœufs  doivent  être  couplés  à  la  charrue  très-ferrément, 
afin  qu  iis^  tirent  également.  Nous  leur  mettons,  en  France,  le  joug  aux  cornes, 
ÿnalgré  qu’on  prétende  qu’ils  ont  plus  de  liberté  8c  de  force,  quand  on  le  leur  met 
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au  cou.  Souvent  on  les  emmufeîe  avec  de  l’ofier,pour  les  empêcher  de  paître 
l’herbe  ou  les  bourgeons  pendant  le  tems  du  labour. 

f  Les  Laboureurs  curieux  de  chevaux  en  ont  toujours  deux  harnois  au  moins  , 
1  un  pour  le  matin,  l’autre  pour  1  après-dînée  •  ce  qui  fait  qu’ils  font  toujours 
en  chair  Sc  de  bonne  vente. 

Il  y  a^  des  endroits  ou  l’on  met  les  vaches  à  la  charrue  ;  mais  elles  y  font  bien 
moins  d  ouvrage ,  Sc  demandent  beaucoup  plus  de  ménagement  que  les  bœufs. 

En  Italie ,  on  le  fert  de  buffles  :  leur  travail  eft  encore  plus  fort  8c  plus  profond 
que  celui  de  nos  bœufs  ;  ils  travaillent  même  plus  long-tems ,  font  plus  diligèns , 
Sc  coûtent  moins  en  harnois. 

On  laboure  en  Auvergne  avec  des  mulets  :  ils  font  afflez  bien  ce  travail ,  font 
de  grande  fatigue  8c  dépériflent  peu  -  mais  ils  font  fort  lunatiques.  Les  mules 
font  plus  d’ouvrage  que  leurs  mâles. 

Les  ânes  fervent  auffl  au  labourage,  principalement  dans  la  Sicile,  dans  lat 
Calabre,  Sc  dans  plufieurs  autres  endroits  :  mais  dans  la  plus  grande  partie  de  la 
France,  ou  les  terres  font  apparemment  plus  fortes,  &  les  ânes  moins  puiflans 
que  dans  ces  endroits,  on  ne  les  emploie  guères  au  labour,  à  moins  que  ce  ne 
foit  dans  des  terres  extrêmement  légères. 

Les  bêtes  qui  fervent  au  labourage,  doivent  être  choifies  fortes,  d’un  bon 
corfage,  jeunes,  ni  graffles,  ni  maigres,  Sc  être  bien  nourries  Sc  bien  entretenues. 

Il  ne  faut  point  non  plus  épargner  ni  foins  ni  dépenfes  pour  leurs  harnois  , 
parce  que ,  quand  ils  font  en  bon  état,  elles  en  font  bien  plus  d’ouvrage. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  prétendent  qu’elles  ne  font  point  incommodées  des 
mouches,  fur-tout  les  bœufs,  quand,  avant  de  les  mener  au  champ,  on  les  a  frot¬ 
tées  avec  des  baies  de  laurier  cuites  dans  de  l’huile. 

Réglés  &  manœuvre  du  Labourage . 

I.  Apprêt .  Le  Laboureur  ne  doit  jamais  aller  aux  champs,  qu’il  ne  foit  en 
état  de  faire  un  labour  parfait;  c’eft-à-dire,  qu’il  faut,  i°.  qu’il  ait  fondé  le  fonds, 
pour  fçavoir  li  le  foc  y  mordra ,  Sc  fi  le  tuf  ou  l’eau  ne  font  pas  trop  près  de  la  fu- 
perficie  :  (  il  eft  néceffaire  qu’il  y  ait  toujours  dix-huit  pouces  de  bonne  terre  , 
au  moins,  pour  que  la  femence  réuffiiïe.  )  20.  Qu’il  connoiife  la  qualité  du  champ 
qu’il  façonne,  pour  y  remplir  les  régies  fuivantes  :  30.  que  fes  bêtes  de  labour 
&  fes  harnois,  foient  en  bon  état,  Sc  lui,  muni  de  quelques  outils  tranchans  Sc 
autres,  pour  raccommoder  la  charrue  Sc  les  harnois,  couper  les  branches  Sc  ra¬ 
cines  qui  l’arrêteroient ,  Sec. 

II.  Tems.  Il  ne  doit  labourer  que  dans  des  tems  convenables.  Ainfi,  i°.  il  ne 
doit  jamais  labourer  durant  l’hiver,  quand  la  terre  n’eft  point  traitable,  Sc  que 
la  faifon  eft  trop  rude. 

2°.  Il  faut  faire  les  labours  à  point,  ni  trop  tôt  ni  trop  tard,  Sc  prendre  ft 
bien  fon  tems  pour  la  première  façon  ,  qu’on  foit  moralement  fur  d’avoir  le 
tems  Sc  les  faifons  propres  pour  pouvoir  donner  à  propos  toutes  les  autres. 

30.  Ne  point  labourer  la  terre  quand  elle  eft  trop  feche;  car  alors ,  fi  elle  eft 
trop  forte,  on  ne  fait  que  l’égratigner  ;  Sc  fi  elle  eft  légère,  en  la  remuant  on  ne 
fait  que  diffiper  le  peu  qu’elle  a  de  fubftance,  fur-tout  quand  la  faifon  eft  un 
peu  chaude.  Une  terre  feche  ne  fe  manie  jamais  bien ,  8c  la  charrue  ne  fait  que 
rouler  en  fautant ,  Sc  fatiguer  fon  homme.  Un  labour  fait  dans'  les  grandes 
chaleurs,  quand  la  terre  n’eft  que  cendre  ou  fable,  doit  être  encore  fuivi  d’un 
demi-labour  avant  la  femaille. 

4°.  Il  ne  faut  pas,  au  contraire,  labourer  dans  un  tems  mou,  ou  par  la  pluie 3' 
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&  encore  moins  labourer  une  terre  chargée  ou  imbibée  d’eau  :  le  labour  réduL 
roit  la  terre  en  mortier;  8c  enfuite  elle  durciroit  fi  fort,  que,  de  toute  l’année  , 
elle  ne  deviendroit  pas  meuble,  enforte  que  la  femence  n’y  feroit  rien  qui  vaille, 
&  ce  feroit  femer  fur  des  pierres  :  les  terres  argilleufes  Sc  fortes  font  principa¬ 
lement  fujettes  à  cet  inconvénient,  à  la  différence  des  fablonneufes  qui  boivent 
l’eau. 

5°.  On  doit  donc ,  comme  il  eft  aifé  de  le  conclure  par  ce  qui  vient  d’être  dit  ^ 
labourer  la  terre  quand  elle  eft:  un  peu  adoucie;  par  exemple,  après  une  pluie  ^ 
ou  après  de  forts  brouillards  :  le  temps  n’eft  que  plus  favorable  quand  il  eft  cou¬ 
vert  Sc  un  peu  humide,  parce  que  les  eaux  précédentes,  pourvu  qu’elles  foient 
bien  imbibées  dans  les  terres,  Sc  la  moiteur  de  l’air,  attendriffent  les  terres  for¬ 
tes  ,  humeélent  les  feches  &  en  confervent  toute  la  fubftance  ;  ou  bien,  quand 
on  n'a  point  un  tems  moite  Sc  propre  à  labourer  généralement  toutes  fortes  de 
terre?  <1  faut  profiter  du  tems  fec  pour  labourer  les  terres  humides ,  Sc  façonner 
celles  qui  font  feches  8c  fablonneufes  quand  le  tems  eft:  humide.  Plus  un  terroir 
eft  léger  5c  fablonneux,  moins  les  eaux  5c  l’humidité  lui  font  de  mai. 

6  .  Le  vrai  tems  de  donner  ou  renouveller  les  labours,  eft  quand  les  herbes 
commencent  à  gagner  fur  la  terre;  8c  le  dernier  labour  fe  donne  avant  la  fe- 
maille. 

III.  Façons.  Il  faut  aufli  proportionner  le  nombre  Sc  la  profondeur  des  labours 
à  la  qualité  Sc  à  l’ufage  de  la  terre.  i°.  A  l’ufage,  c’eft-à-dire ,  qu’une  terre  i 
bled,  par  exemple ,  demande  plus  de  façons  qu’une  terre  à  menus  grains;  Sc  c’eft 
ce  que  nous  avons  expliqué  ci-delTus. 

2°.  On  ne  fçauroit  trop  labourer  les  terres  grades ,  les  fortes  8c  les  novales 
principalement  celles  qui  font  humides  ;  ni  les  labourer  trop  profondément , 
parce  que  plus  elles  font  remuées  ,  plus  la  terre  fe  mêle„fe  defféche,  fe  fubtiliie, 
s  ameublit  Sc  s’amollit  :  ainfi  on  donne  aux  terres  fortes  qui  doivent  être  enfe- 
mencées  en  bled  ,  au  moins  trois  labours ,  fouvent  quatre  Sc  cinq  ,  Sc  quelquefois 
davantage.  Il  y  a  des  Laboureurs  qui  fe  font  une  régie  de  les  labourer  toutes  les 
fois  que  l’herbe  y  recroît;  car  elles  en  produifent  toujours  beaucoup  ,  Sc  c’eft  ce 
qui  ufe  la  fubftance  Sc  les  fels  qu’on  ne  fçauroit  trop  conferver  précieufement 
pour  la  femence  ;  Sc  comme,  en  fait  de  labour ,  il  vaut  mieux  le  bien  faire  que 
d’en  malfaçonner  beaucoup ,  il  faut  plutôt  ne  prendre  guères  de  terre  avec  le 
contre,  Sc  l’enfoncer  bien  avant,  que  d’en  éiever  une  grande  largeur,  Sc  ne 
prendre  que  la  fuperficie  du  champ  :  ce  labour  ferré  Sc  profond ,  s’appelle  la¬ 
bourer  à  vive  jauge  Sc  à  petites  raies. 

3°.  Les  terres  fablonneufes ,  pierreufes ,  feches  ou  légères,  Sc  celles  dont  le 
fond  eft  de  tuf  ou  de  terre  morte,  veulent  être  labourées  peu  8c  fuperficielle- 
ment  :  on  ne  leur  donne  ,  allez  fouvent,  que  deux  labours  avant  la  femaille  des 
bleds,  afin  que  le  peu  qu’elles  ont  de  fubftance  Sc  d’humidité,  ne  s’évapore  point; 
Sc  on  n’enfonce  pas  bien  avant,  parce  que  ce  feroit  aller  chercher  la  mauvaife 
terre  pour  la  mêler  avec  la  bonne  :  on  n*en  fçauroit  trop  avertir  la  plupart  des 
Payfans,  qui  s’imaginent  que  labourant  des  terres  mauvaises  ou  médiocres,  à 
vive  jauge ,  c’eft-à-dire,  amplement  Sc  profondément ,  ils  en  feront  venir  de 
bonne  au-deffus ,  au  lieu  qu’ils  n’en  amènent  que  de  plus  mauvaife. 

C’eft:  au  Maître,  foit  Propriétaire  ou  Fermier,  à  connoître  par  lui-même  le 
fonds  Sc  la  qualité  de  toutes  fes  terres,  afin  de  fe  régler  fur  le  tems,  fur  le  nombre 
8c  fur  la  forme  des  labours  qu’il  leur  faut,  fans  s’en  rapporter  tout-à-fait  à  un 
Domeftique  ou  à  un  Laboureur  mercénaire,  qui  les  manœuvre  méchaniquement 
par  routine,  fans  goût,  Sc  fouvent  fans  connoiflance,  quoique  les  façons  de  la¬ 
bour  foient  prefque  toujours  l’elfentiel  des  terres  :  de-là  Yient  qu’un  Fermier  a 
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qu’on  appelle  bon  Laboureur ,  quand  il  l’eft  véritablement,  eft  très-eftimable,  8c 
fçait  faire  le  profit  du  Propriétaire  8c  le  fien,  parce  qu’il  fçait  bonifier  8c  faire 
fructifier  toutes  fes  terres,  en  leur  donnant,  à  propos,  les  amendemens,  les  fa¬ 
çons  8c  les  grains  convenables. 

IV.  SlIIous  &  raies.  La  figure  même  que  le  Laboureur  donne  à  fon  champ,  en 
le  façonnant,  doit  être  réglée  fuivant  ce  qui  eft  plus  avantageux  pour  la  terre  8c 
pour  les  bêtes  qui  la  labourent. 

i°.  On  ne  doit  jamais  faire  de  filions  trop  longs,  parce  que  lés  bêtes  ont 
trop  à  tirer  tout  d’une  traite  ;  les  raies  n’en  font  pas  fi  droites ,  8c  la  terre  n’en  eft 
pas  fi  bien  mêlée  ni  figurée  fi  agréablement  :  c’eft  pourquoi  les  Curieux  veulent 
qu’  on  fépare  leurs  terres  par  quartiers,  chacun  de  quarante  perches  de  long,  au 
plus,  pour  les  chevaux,  8c  de  cent  cinquante  pieds  au  plus,  pour  les  bœufs.  Il 
ne  faut  les  laifier  repofier  qu’au  bout  de  la  raie,  afin  que  l'envie  d’y  arriver  les 
anime. 

2°.  Quand  on  laboure  fur  une  colline,  pour  foulager  les  bêtes  8c  travailler 
mieux  8c  plus  uniment,  il  faut  labourer  en  travers  horizontalement  à-  la  colline, 
&  non  pas  de  haut  en  bas. 

3°.  On  laboure  à  plat ,  uniment  Sc  également  les  terres  qui  (  comme  dans 
Lille  de  France  )  ont  befoin  de  l’arrofement  des  pluies.  Au  contraire,  on  la¬ 
boure  en  talus  &  en  dos  d’âne  à  filions  hauts  8c  élevés,  les  terres  argilieufes  ,  les 
humides,  8c  généralement  toutes  celles  qui  n’ont  pas  befoin  d’eau  ,  ou  qui  font 
difficiles  à  fe  deffiécber.  Ainfi  dans  la  Brie  &  dans  la  petite  Beauce,  on  laboure 
par  planches  ,  8c  on  laiffie,  d'efpace  en  efpace,  un  large  fiilon  ou  rigole ,  pour 
recevoir  les  eaux,  8c  les  porter  dans  des  foffés  qu’on  fait,  pour  cet  effet,  aux 
côtés  des  terres. 

Au  furplus  ,  on  fait  des  filions  plus  ou  moins  larges,  plus  ou  moins  élevés, 
8c  les  raies  plus  ou  moins  ferrées  dans  certains  pays,  que  dans  d’autres.  On  les 
fait  pourtant  en  générai ,  beaucoup  plus  élevés,  moins  larges  &  moins  unis  dans 
les  terres  humides  &  graffies ,  que  dans  les  terroirs  fecs  3  Sc  cela  ,  pour  faciliter 
l’écoulement  des  eaux  qui  pénétrent  difficilement  dans  ces  terres.  Pour  empê¬ 
cher  qu’elles  n’y  trouvent  des  places  ou  elles  puiffent  y  croupir  ,  il  y  a  des  La¬ 
boureurs  qui  ne  font  leurs  filions  que  de  quatorze  à  quinze  pouces  de  largeur, 
fur  treize  ou  quatorze  de  hauteur;  8c  quand  on  fait  de  ces  filions  étroits,  il  eft; 
bon  de  labourer  du  midi  au  nord,  pour  qu’ils  aient  le  foleil  des  deux  côtés,  & 
que  les  grains  y  mûriffent  également;  finon  ,  ceux  du  côté  du  midi  avanceroient 
8c  mûriroient  huit  à  dix  jours  avant  les  autres.  11  n’eft  pas  néceffaire  d’avoir  cette 
attention  quand  les  filions  font  plats,  larges  8c  fpacieux  de  huit,  dix  à  douze 
pieds,  parce  qu’ils  ont  le  foleil  de  tous  côtés.  Les  terres  fortes,  qui  boivent  l’eau 
affiez  aifément ,  peuvent  être  labourées  en  planches  larges  de  huit  à  dix  pieds  , 
dont  le  milieu  fera  pourtant  un  peu  plus  élevé  que  les  deux  extrémités ,  afin 
de  faciliter  l’écoulement  des  pluies  abondantes ,  parce  que  les  bleds ,  principa¬ 
lement  le  feigle,  les  craignent  beaucoup  :  elles  battentla  terre  &  la  font  durcir, 
fùr-tout  quand  elles  font  fuivies  de  féchereffies  :  mais-,  iorfqu’elles  tombent  dou¬ 
cement,  elles  fructifient  beaucoup  la  terre.  Il  y  en  a  une  efpéce  d’une  nature.fi 
feche,  que  l’eau  s’y  imbibe  aufii-tôt  qu’elle  tombe  :  il  lui  faut  de  l’eau  prefqae 
tous  les  huit  jours  en  été ,  pour  qu’elle  fàffe  de  belles  .productions.  Quand  on 
laboure  de  ces  fortes  de  terres ,  on  n’y  fait  ni  filions  ni  planches,  même  dans  les 
pays  où  l’on  n’a  pas  coutume  de  labourer  fans  en  faire;  mais  on  met  ces  terres- à 
uni  à  tous  les  remuemens  qu’on  y  fait ,  Sc  même  après  que  le  grain  y  eft  fetné. 
Ce  que  les  Laboureurs  appellent  labourer  à  uni ,  (  arare  flâne  )  c’eft  relever , 
ayeç  IVeilIe  de  k  charrue  ;  toutes  les  raies  de  k  terre 3  d’un. même  côté,  de- 
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maniéré  que  ,  lorfqu’on  a  achevé  de  labourer  le  champ  ,  il  ne  paroît  aucun  filloft 
ni  aucune  enrue ,  (  fillon  fort  large  &  compofé  de  plusieurs  raies  de  terres  éle¬ 
vées  par  la  charrue  ),  mais,  au  contraire,  le  champ  paroît  tout  uni  :  on  fe  fert 
d’une  charrue  à  tourne-oreille  pour  cette  maniéré  de  labourer;  Sc  on  laboure  ainfi 
principalement  les  terres  léchés  Sc  pierreufes,  ou  l’on  ne  met  fouvent  que  des 
menus  grains. 

Dans  les  lieux  ou  l’ufage  eft  de  labourer  à  uni,  il  n’eft  pas  permis  d’innover 
au  préjudice  du  voifin,  Sc  on  ne  peut  point  faire ,  dans  fon  propre  champ  ,  des 
fieffés  &  des  filons,  pour  ralTembler  l’eau  qui  tombe  de-là  dans  un  terrein  plus 
bas,  parce  qu’on  dérangeoit  par-là  l’écoulement  naturel  de  l’eau  ,  &  que  le  voifin 
la  recevroit  par  ravine  Sc  par  torrens  ,  qui  ruineroient  fa  terre  8c  inonderoient  fes 
grains.  Ces  filions  porte-eaux,  fulci  aquarii ,  elle  es  ou  colliqwce,  ne  font  donc 
permis  que  quand  ils  ne  font  point  tort  au  voifin ,  ou  quand  l’ufage  ou  du  moins 
la  néceflité  les  y  oblige,  c’eft-à-dire ,  quand  on  11e  peut  enfemencer  8c  récolter  le 
champ  fans  ce  s  égouts. 

Par  la  même  raifon,  il  n’eft  permis  que  dans  le  cas  de  néceflïté ,  de  faire  les 
égouts  d’une  façon  nouvelle,  qui  changeroit  le  cours  naturel  8c  ancien  des  eaux 
au  préjudice  d’un  voifin. 

40.  Il  eft  alTez  d’ufage  de  donner  le  troifiéme  labour  aux  terres  différemment 
des  deux  précédens,  c’eft-à-dire,  en  traverfant,  les  premières  façons;  &  ce  labour 
eft  le  meilleur  qu’on  puiffe  donner,  parce  qu’il  ne  latffe  aucune  ordure  ,  8c  toute 
la  terre  eft  également  remuée  :  cependant  il  n’eft  bon  que  pour  les  pays  fecs,  où 
l’eau  s’imbibe  promptement,  Sc  il  ne  vaut  rien  pour  les  terres  qui  font  trop  hu¬ 
mides  ou  qui  retiennent  long-tems  l’eau,  à  moins  que  l’année  ne  foit  extrême¬ 
ment  feche;  autrement  les  eaux  qui  furviendroient  ,  Sc  qui  n’auroient  aucun 
écoulement  de  deffus  cette  terre  ainfi  traverfée,  l’humeéferoient  fi  fort,  qu’on 
n’en  pourroit  rien  faire  dans  la  fuite. 

Sur  tout  ce  détail,  il  eft  impoffible  de  donner  aucune  régie  certaine  ;  mais  aufÏÏ 
il  ne  faut  pas  que  ce  foit  le  caprice  qui  nous  guide  :  on  doit  y  aller  par  raifonne- 
ment,  ou  s’en  rapporter  à  l’expérience  de  nos  peres,  8c  fuivre  l’avis  des  anciens 
du  lieu  Sc  l’ufage  du  pays. 

V.  Accompagnemcns  du  labour.  Un  bon  Laboureur  doit  être  attentif  8c  zélé  à 
faire  exécuter  tout  ce  qui  doit  précéder,  accompagner  ou  fuivre  fon  labour;  à 
bien  efTarter  ce  qui  doit  l’être ,  épierrer  fa  terre  avant  chaque  façon  ,  la  bien 
émotter  enfuite,  8c  la  fumer  à  propos.  Dans  bien  des  endroits  on  fait  plus;  car  , 
après  chaque  labour,  outre  la  caffe-motte  8c  la  herfe  ,  on  y  paffe  le  rateau  ;  8c 
même  en  Italie,  où  l’on  fe  pique  allez  de  la  belle  agriculture  ,  on  crible  la  plu¬ 
part  des  terres  :  mais,  en  un  mot,  il  ne  faut  épargner,  autant  qu’il  nous  eft  polfi- 
ble,  ni  peine,  ni  dépenfe  pour  améliorer  la  terre,  fur-tout  quand  il  n’y  va  que 
de  nos  foins  ou  de  quelque  léger  intérêt,  comme  cela  eft  ordinairement  dans  le 
détail  de  la  culture  des  terres;  elles  nous  dédommagent  toujours  de  tout  ce  qu’on 
fait  pour  les  bonifier. 

VI.  Le  dernier  labour  doit  être  toujours  plus  profond  que  le  précédent;  à 
moins  qu’une  terre  n’en  ait  eu  tant ,  qu’elle  foit  affez  meuble  pour  n’avoir  plus 
befoin  que  d’un  léger  remnage  lors  de  la  femaille.  Celui  qui  laboure,  doit  faire 
connoître  fon  fçavoir  faire,  en  féparant  tous  fes  filions  également ,  en  les  faifant 
égaux  8c  bien  droits  ,  pour  mieux  détruire  toutes  les  herbes ,  Sc  rendre  la  terre 
plus  fertile  :  il  eft  à  propos  qu’il  marche  toujours  dans  la  raie  la  plus  nouvelle  , 
pour  ne  point  repiquer  le  labour ,  8c  afin  que  les  raies  foient  plus  droites  8c  mieux 
faites  :  il  ne  fçauroit  auffi  les  approcher  trop  les  unes  des  autres  dans  les  terroirs 
grasjhumides  ou  forts,parce  qu’ils  en  font  bienmieux  maniés.S’il  rencontre  quelque 
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racine  d’arbre  ou  de  vigne,  il  lèvera  le  foc  pour  palier  par  délias,  ou  il  les  cou 
pera  avec  la  hache  ou  la  ferpe,  plutôt  que  de  les  arracher  à  force  de  labour  :  les 
bêtes  de  labour  en  auront  moins  de  peine ,  le  travail  fera  plus  égal ,  la  plante  s’en 
portera  mieux ,  8c  la  charrue  ne  fera  point  en  danger  de  calfer.  On  changera  de  foc 
le  moins  qu’on  pourra,  parce  que  la  nouveauté  en  eft  toujours  dangereufe  ;  8c  on 
ne  fera  le  dernier  labour  que  dans  un  tems  convenable  à  la  femaïlle  du  grain  dont 
on  voudra  charger  la  terre,  puifque  le  dernier  labour  eft  pour  ouvrir  la  terre  au 
grain. 

VII.  Enfin  il  ne  faut  jamais  ni  forcer  une  terre  par  de  trop  fréquentes  produc¬ 
tions,  ni  lui  faire  rapporter  deux  fois  de  fuite  la  même  efpéce  de  grains;  rien  ne 
l’effrite  davantage,  à  moins  que  ce  ne  foit  les  trois  premières  années  de  produc¬ 
tion  d’une  terre  novale  :  hors  ce  cas  ,  on  doit  femer  tous  les  ans  des  grains  diffé- 
rens ,  8c  donner  à  la  terre  le  repos  qui  lui  eft  néceffaire  de  tems  en  teras  pour  re¬ 
prendre  fes  forces.  Il  faut  aulfi  avoir  foin  d’y  faire  ou  d’y  entretenir  les  haies  8c 
les  folles  convenables,  pour  la  défendre  des  infultes  des  palfans  8c  des  beftiaux  3 
ou  pour  l’écoulement  des  eaux,  8c  pour  la  mettre  à  l’abri  des  vents. 

Des  Labours  a  prix  d’argent . 

La  plupart  des  Fermiers  labourent  à  prix  d’argent,  par  leurs  valets  8c  bê(es  , 
les  terres  des  artifans ,  journaliers  8c  autres  qui  ne  peuvent  ou  ne  veulent  pas 
labourer  par  eux-mêmes. 

Il  ne  faut  point  faire  labourer  fes  terres  par  autrui,  quand  on  peut  le  faire 
foi-même  :  car  ,  outre  l’argent  qu’il  en  coûte,  elles, ne  font  jamais  façonnées  il 
bien,  ni  fi  à  tems;  d’autant  plus  que  les  Fermiers  préfèrent  toujours  ce  qu’ils 
ont  à  faire  pour  eux-mêmes,  8c  fur-tout  l’aménagement  de  leurs  propres  terres 
à  celles  des  autres. 

Il  y  a  même  de  bons  Cenfiers  qui  ne  veulent  labourer  pour  perfonne  :  ils  trou¬ 
vent  mieux  leur  compte  à  s’employer  tout  entiers ,  eux  8c  tout  ce  qui  en  dépend  ? 
à  bien  faire  valoir  leurs  propres  terres,  fans  fe  détourner  par  des  ouvrages  étran¬ 
gers,  dont  le  profit,  félon  eux,  eft  d’autant  plus  petit,  que  ceux  qui  les  font 
faire ,  font  prefque  toujours  gens  peu  folvables. 

Quoi  qu’il  en  foit ,  quand  on  laboure  à  prix  d’argent  pour  autrui ,  il  eft  ne- 
Cefiaire  que  le  valet  de  charrue  ménage  fes  chevaux,  fur-tout  dans  les  terres  rucies, 
8c  dans  l’été  comme  dans  l’hiver  :  il  faut  pourtant  qu’il  ne  fe  ménagé  point  trop 
lui-même ,  fous  prétexte  de  les  épargner. 

Ceux  pour  qui  on  laboure,  doivent  de  leur  cote  veiller  a  ce  que  les  labours 
foient  faits  à  tems  Se  de  façons  convenables. 

On  pave  les  labours  plus  ou  moins,  félon  la  qualité  Sc  l’éloignement  de  la  terre , 
Ceux  qui  ont  labouré  la  terre  à  prix  d’argent,  font  obligés  par  l’ufage  ordinaire 
qui  fait  loi  fur  les  lieux,  i°.  de  voiturer  Sc  ramener  le  grain  de  la  terre,  chez  celui 
qui  les  paye  ;  2°.  de  charier,  tant  l’hiver  que  l’été,  les  fumiers  que  les  grains  ré¬ 
coltés  fur  la  terre  labourée,  auront  dû  produire,  dans  la  quantité  proportion¬ 
nelle  que  l’ufage  de  chaque  lieu  détermine. 
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CHAPITRE  IX. 

Des  Bleds. 

ON  divife  ordinairement  tous  les  grains  en  deux  efpéces;  fçavoir,  les  Meds  ; 
autrement  les  gros  grains;  &  les  menus  grains,  qu’on  appelle  plus  communé¬ 
ment  les  mars,  parce  qu’on  les  feme  vers  le  mois  de  Mars;  au  lieu  qu’on  feme 
prefque  tous  les  bleds  en  automne  :  c’eft  pourquoi  on  dit  auffi  la  femaille  d’au¬ 
tomne  ,  pour  dire  la  feipaille  des  bleds  ,  par  oppofition  à  la  femaille  de  Mars. 

Sous  le  nom  de  bled ,  on  comprend  non-feulement  les  différentes  efpéces  de 
froment,  foit  commun  ,  froment  de  Mars ,  épeautre  ou  autres ,  8c  le  méteil  8c  le 
feigîe;  mais  encore  le  maïs,  le  bled  noir,  le  millet,  le  panis,  le  bled  barbu  Sc 
l’efcourgeon ,  comme  nous  allons  l’expliquer  en  détail. 

Article  Premier. 

Des  différentes  efpéces  de  Bleds  3  &  des  Terres  qui  leur  conviennent. 

Froment ,  Triticum. 

Le  froment  eft  le  meilleur  8c  le  plus  gros  de  tous  les  grains  ;  il  fait  la  farine  la 
plus  blanche  8c  le  meilleur  pain  ;  il  a  force  racines  menues,  garnies  de  plufieurs 
tiges,  8c  n’a  qu’une  feuille  :  pendant  tout  l’hiver  il  eft  en  herbe  ;  au  printems  la 
tige  s’élève,  &  à  la  troifiéme  ou  quatrième  éteule  ou  nœud,  fort  l’épi  qui  con¬ 
tient  de  petites  gouffes  où  le  grain  eft  enfermé. 

Les  fromens  font  différens  fuivant  les  lieux  où  ils  naiffent.  En  Afie,  il  y  efl 
a  dont  le  grain  eft  auffi  gros  qu’un  noyau  d’olive.  A  l’entour  de  Sienne  en  Italie, 
il  y  a  des  grains  qui  rendent  vingt-quatre  épis ,  8c  un  muid  rend  cent  &  jufqu’à 
cent  cinquante  muids.  Du  tems  d’Augufte,  on  lui  envoya  d’Afrique  un  germe 
de  froment  qui  contenoit  quatre  cens  épis. 

Il  y  a  plufieurs  fortes  de  fromens.  Nos  fromens  ordinaires  font  même  plus  ou 
moins  gros,  8c  fourniffent  plus  ou  moins,  fuivant  la  différence  de  la  culture  8c 
des  terres ,  comme  je  l’ai  obfervé  ci-devant.  Mais  ils  font  toujours  les  meilleurs 
de  tous  les  bleds  qu’on  peut  avoir  dans  le  pays. 

Il  y  a  une  autre  efpéce  de  froment  qu’on  appelle  froment  de  Mars  ,  ou  bled 
rouge  ,  parce  qu’effeéKvement  les  grains  en  font  rouges ,  8c  qu’on  le  feme  au  mois 
de  Mars  pour  le  dépouiller  au  mois  d’Août  comme  les  avoines.  Il  fait  du  pain  au 
moins  auffi  blanc,  &  d’auffi  belle  pâtifferie  que  le  froment  ordinaire.  Il  eft  beau¬ 
coup  en  ufage  en  Italie  8c  dans  les  autres  pays  chauds. 

Le  bled  blanc  qui  eft  le  brance  des  Gaulois,  8c  le  fandelum  des  Latins,  eft  utl 
froment  commun  en  Dauphiné,  auffi-bicn  que  leriguet  qui  eft  1  ’arinque  de  nos 
anciens.  Les  Flamands  ont  auffi  un  bled  blanc  qui  eft  un  très-bon  froment  :  mais 
dans  les  Provinces  en-deçà ,  il  dégénéré  au  bout  de  deux  années ,  8c  il  faut  le  re- 
nouveller  quand  il  y  a  porté  deux  fois. 

La  tourelle  eft  une  autre  forte  de  froment  dont  la  tige  eft  affez  haute,  l’épi  fans 
barbe ,  &  le  grain  plus  gros  que  celui  de  nos  fromens  ordinaires.  La  touzelle  eft 
commune  en  Languedoc  3  &  yient  fort  aifément  ;  on  en  fait  du  pain  très-blanc  Sc 
de  bon  goût* 
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Epeautre  t  Zea  ou  Spelta. 

L’épeautre  eft  une  efpéce  de  froment  forteftimé  autrefois  en  Italie  8c  en  Egyp¬ 
te  ,  &  aujourd'hui  très-commun  en  Allemagne  :  le  grain  en  eft  petit ,  8c  plus  noi¬ 
râtre  que  le  froment  ordinaire;  quelques-uns  l’appellent  froment  locar .  Il  y  en  a 
de  deux  efpéces,  fune  fimple,  8c  l’autre  qui  a  double  bourre  8c  toujours  deux 
grains  en  chaque  gouffe.  On  en  fait  du  pain  qui  eft  léger,  nourriflànt  8c  agréable 
au  goût,  mais  difficile  à  digérer  :  les  anciens  en  compofoient  la  fromentée ,  qui 
ëtoit  une  bouillie  dont  ils  faifoient  grand  cas  :  on  s’en  fert  en  quelques  endroits 
pour  faire  de  la  biere.  Quoiqu’on  mette  l’épeautre  au  rang  des  fromens ,  c’eft 
pourtant  un  grain  qui  tient  le  milieu  entre  le  froment  8c  l’orge  :  fa  plante  eft  pref- 
que  femblable  au  froment,  mais  fon  tuyau  eft  plus  mince  8c  n’eft  pas  fi  ferme  :  fou 
épi  eft  plat  8c  uni;  il  jette  fes  grains  feulement  des  deux  côtés  &  il  a  une  barbe  lon¬ 
gue  8c  déliée.  Il  y  a  une  efpéce  d’épeautre  qu’on  appelle  feigle  bleuie  ,  qui  eft 
Volyra  des  Grecs  8c  des  Latins  :  il  tient  du  froment  8c  de  l’orge  :  on  l’appelle  en 
quelques  endroits  bled  barbu  :  il  eft  affiez  hâtif 

L’épeautre  n’a  jamais  été  tant  eftimé  en  France  que  parmi  les  Grecs  8c  les  La¬ 
tins;  car  en  8o 6  Charlemagne  fixa  le  prix  du  boiffeau  d’avoine  à  deux  deniers, 
celui  de  l’orge  8c  de  l’épeautre  à  trois  deniers ,  8c  celui  du  froment  à  fix  deniers. 

Il  y  a  encore  différentes  autres  fortes  de  fromens; mais  il  y  auroit  moins  d’uti- 
îité  que  de  curiofité  à  en  faire  ici  l’énumération.  J’obferverai  feulement  que  le 
meilleur  froment  bife  toujours,  c’eft-à-dire.  qu’il  baiffe,  noircit  8c  dégénéré  d’an¬ 
née  en  année  ,,  8c  devient  enfin  méteii  8c  feigle. 

MtteiL 

Le  bîed-mêteil  eft  un  bled  mêlé  de  froment  8c  de  feigle.  Lebon  8c  gros  metell 
eft  Celui  qui  contient  plus  de  froment  que  de  feigle:  8c  au  contraire,  fe  petit  md% 
Mil  eft  celui  ou  il  y  a jdus  de  feigle  que  de  froment. 

Seigle  ,  Secale. 

Le  feigle  a  le  tuyau  plus  long  8c  plus  menu  que  les  autres  bleds  :  il  en  fort  fou¬ 
lent  fix  ou  fept  d’une  feule  racine  :  l’épi  eft  auffi  plus  long  que  celui  du  fro¬ 
ment,  &  il  eft  droit  quand  il  eft  en  fleur,  8c  le  baiffe  lorfqu’il  eft  mûr  :  le  grain  eti 
«ft  longuet,  maigre,  ridé,  petit,  8c  fait  un  pain  noirâtre  8c  pefant  qui  n’eft  bon 
que  pour  les  gens  groffiers ,  ou  pour  tenir  le  ventre  lâche  :  on  en  mêle  avec  le  fro¬ 
ment,  afin  que  le  pain  foit  plus  long-tems  tendre.  En  récompenfe  le  feigle  vient 
en  abondance  8c  avec  grande  facilité,  même  dans  de  mauvaifes  terres  ;  8c  quand 
l’année  eft  feche,  (  ce  qui  fait  manquer  les  fromens)  on  a  des  feigles  en  abondance. 
Le  feigle  échauffe  8c  refout ,  &  vaut  mieux  pour  cela  que  le  froment.  L’eau  panée 
de  feigle  eft  auffi  meilleure  que  celle  du  plus  beau  pain  de  froment.  La  paille 
de  feigle  eft  ce  qu’on  appelle  du  gluy  :  comme  elle  eft  fort  longue ,  on  ne  la  bat 
point  au  fléau ,  8c  on  la  laiffe  en  fon  entier,  pour  s’en  fervir  à  couvrir  des  granges, 
des  maifons,  à  lier  les  gerbes  8c  la  vigne,  à  faire  des  paillaffes ,  8cc.  On  emploie 
.encore  la  farine  de  feigle  à  faire  du  pain  ou  de  la  pâtée  pour  les  chiens  8c  les  co¬ 
chons  :  toutes  les  autres  bêtes,  principalement  les  chevaux  &  les  poules,  ne  veu¬ 
lent  ni  grain  ni  pain  de  feigle. 

Il  y  a  auffi  du  feigle  blanc  qui ,  comme  je  viens  de  le  dire ,  eft  une  efpéce  d’é-; 
peautre  un  peu  plus  nourri  8c  plus  épais  que  le  feigle  ordinaire. 
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Il  y  a  du  feigle  qui  dégénéré  ,  dont  les  grains  font  noirs  en  dehors ,  8c  affeZ 
blancs  en  dedans ,  &  quand  ils  font  fecs,  ils  font  plus  durs  que  les  grains  ordinai¬ 
res  ,  ils  n’ont  point  de  mauvais  goût ,  ils  s’allongent  beaucoup  plus  dans  l’épi  que 
les  autres,  &  ils  en  fortenten  façon  de  corne  noire.  Il  y  en  a  qui  ont  jufqu’à  trei¬ 
ze  ou  quatorze  lignes  de  long  fur  deux  de  large,  8c  l’on  en  trouve  jufqu’à  fept 
ou  huit  dans  un  même  épi.  En  Sologne  &  en  Berry,  on  appelle  ces  grains  des 
ergots  ;  &  en  Gâtinois,  du  bled  cornu.  Il  caufe  de  fitcheufes  maladies  à  ceux  qui 
en  mangent.  Il  vient  quelquefois  dans  les  meilleures  terres  comme  dans  les  plus 
mauvaises,  fur-tout  quand,  aux  environs  du  mois  de  Mai,  il  tombe  certaines 
bruines  accompagnées  ou  fuivies  de  raies  de  foleil  chaudes. 

Terres  propres  aux  Bleds  ci-dejfus . 

Le  froment  aime  les  terres  fortes  Sc  un  peu  humides  :  celles  qui  font  graffes,; 
noires  8c  pâteufes  ,  les  bois  8c  prés  nouvellement  défrichés ,  les  fols  où  il  y  a  eu 
des  bâtimens,  font  tous  fonds  où  il  réuffit  fans  doute  le  mieux  :  mais ,  comme  on 
n’a  point  beaucoup  de  ces  heureux  fonds,  on  ne  laiifera  pas  d’avoir  de  bonnes 
moiffons  de  froment  dans  d’autres  terres,  même  pierreufes  ou  fablonneufes  , 
pourvu  qu’elles  foient  fortes ,  bien  amendées  8c  bien  labourées.  Il  réfifte  mieux 
au  froid  qu’aucun  autre  grain  :  loin  d’être  fujet  à  pourrir,  il  aime  les  terres  un 
peu  humides  :  il  veut  être  femé  apres  la  pluie,  8c  profite  beaucoup  mieux  dans 
les  années  pluvieufes ;  8c  cela ,  parce  que,  comme  c’eft  le  plus  lourd,  le  plus 
ferme  8c  le  plus  fubftantiel  de  tous  les  grains;  il  eft  moûts  en  prife  au  froid,  8c 
il  a  befoin  d’humidité,  plus  que  tout  autre,  pour  germer  &  végéter. 

Le  feigle,  au  contraire,  veut  une  terre  feche  Sc  de  peu  defubftance  ;  il  lui  faut 
de  la  féchereffe,  quand  on  le  feme  8c  pendant  l’année,  pour  qu’il  réuûilfe,  parce 
qu’il  eft  fujet  à  pourrir. 

Le  méteil  étant  un  mélange  de  feigle  8c  de  froment,  qui  font  de  nature  diffé¬ 
rente,  on  doit  le  fermer  dans  une  terre  médiocre  ,  qui  ne  foit  ni  trop  fubftantielle 
ni  trop  maigre,  ni  trop  molle,  ni  trop  feche.  Si  l’année  eft  humide,  le  froment , 
qui  fait  partie  du  méteil  qu’on  aura  femé,  multipliera  beaucoup  ,  8c  il  n’y  aura 
prefque  point  de  feigle  :  fi,  au  contraire,  l’année  eft  feche,  le  feigle  fera  des 
merveilles ,  8c  tout  le  froment ,  pour  ainfi  dire ,  périra  :  ainfi ,  en  femant  du 
méteil,  on  eft  toujours  alluré  d’avoir  du  grain. 

Maïs  ,  Irion. 

Le  maïs ,  qu’on  appelle  ordinairement  bled  T  Inde  ou  de  Turquie  3  a  la  tige 
femblable  au  rofeau,  haute  de  fix  pieds,  &  remplie  de  moelle  :  il  ne  vient  point 
en  épi,  comme  les  autres  bleds,  mais  il  porte  fes  grains  dans  un  gros  gland  , 
fait  en  forme  de  grappe,  longue  de  huit  à  neuf  pouces,  où  fes  grains  font  ferrés 
de  tous  côtés,  unis,  ronds  comme  des  pois,  8c  rangés  en  ligne  droite.  Il  y  a 
deux  efpéces  de  maïs  :  l’un  eft  dur ,  &  on  le  mange,  au  lieu  de  pain,  grillé  ou 
bouilli  dans  l’eau;  8c  l’autre  eft  tendre  8c  délicieux.  Il  y  en  a  de  plusieurs  fortes, 
fort  différentes  par  la  couleur  ;  les  uns  font  blancs,  les  autres  rouges,  d’autres 
prefque  noirs,  8c  d’autres  pourprés,  bleus  ou  bigarrés  de  différentes  couleurs, 
le  tout  par  l’écorce,  car  la  farine  en  eft  toujours  blanche  ou  du  moins  jaunâtre. 
Le  grain  du  bled-turc  eft  ordinairement  d’un  rouge  obfcur ,  gros  comme  un  pois 
commun  ,  fort  lice  ,  rond  d’un  côté  ,  8c  un  peu  plat  de  l’autre ,  par  où  il  tient  à 
ffon  épi  ou  gland.  Il  y  en  a  quelques  efpéces  qui  viennent  en  épis  affeZ  longs. 

Ce  bled  eft  fort  comrcbm  dans  la  Bourgogne,  dans  la  Franche-Comté  8c  dans 
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la  BrefTe ,  Sc  on  devroit  en  cultiver,  en  France ,  plus  qu’on  ne  fait  :  il  eO:  bon  à 
quantité  dechofes;  il  vient  allez  aifément,  Sc  il  fournit  toujours  un  fecours 
afiuré  dans  les  famines,  parce  qu’il  n’eft  pas  fujet  à  quantité  d’accidens  comme 
le  froment.  Avec  la  farine  de  ce  grain  on  fait  des  beignets,  de  la  galette,  des 
bifcuits  Sc  du  pain  très-fain  Sc  fort  nourriffant.  Prefqué  toute  l’Amérique  ,  les 
Indes,  Sc  une  bonne  partie  de  la  Turquie  ne  vivent  que  du  maïs.  Les  Médecins 
les  plus  experts  le  préfèrent  au  bled  commun.  Les  Sauvages  en  font  leur  meilleur 
remède  contre  les  maladies  aiguës,  8c  on  en  donne,  fans  danger,  en  toutes  for¬ 
tes  de  maladies.  Les  Indiens  fe  nourriffent  de  gâteaux  de  maïs,  cuits  dans  des 
terrines,  qu’ils  mangent  tout  chauds  avec  un  peu  de  poivre  long  :  quelques-uns 
en  mangent  aufli  les  grains  tout  verds,  8c  ils  les  trouvent  fort  nourriflans  Sc 
d’aufli  bon  goût  que  nos  petits  pois.  La  farine  de  ce  grain  avec  de  l’eau  fimple 
fait  encore  la  boiifon  des  Indiens.  Les  Médecins  l’ordonnent  au  lieu  de  tifanne 
8c  ce  breuvage  devient  à  la  fin  un  excellent  vinaigre.  On  fait  encore  une  efpéce 
de  miel  avec  les  tuyaux  de  maïs,  parce  qu’ils  font  fort  doux  avant  la  maturité  dur 
grain.  Ses  feuilles  Sc  fes  tuyaux  font  une  très-bonne  nourriture  pour  le  bétail , 
8c  on  les  leur  garde  même  pour  f hiver,  fur-tout  pour  les  vaches  Sc  les  moutons; 
mais  il  eft  bon  de  les  arracher  avant  qu’ils  foient  mûrs ,  afin  qu’ils  ne  durcifient 
pas  tant.  La  farine  du  maïs  peut  faire  d’affez  bon  pain.  On  en  fait  aufli  de  la  pâte 
pour  engraifier ,  entr’ autres ,  les  chapons  :  c’eft  pour  cela  que  les  Breflans  en  ont 
tant  &  de  fi  gras.  Le  pain  de  maïs  efi  ordinairement  afiez  blanc  ,  Sc  plus  doux , 
quoique  plus  grofiier,  que  le  bled  ordinaire.  Le  maïs  eft  aufli  plus  chaud. 

Au  refte,  quoiqu’il  vienne  ou  nos  bleds  ne  peuvent  pas  venir,  il  aime  la  terre 
grade ,  bien  remuée  8c  les  filions  larges  ;  le  froid  lui  efi:  très-contraire.  On  en 
cultive  beaucoup  en  Efpagne. 


Sarrajîn ,  Fagopyrum. 

Le  lied  noir ,  autrement  dit  bled-farrajïn  y  parce  que  c’efi: ,  dit-on ,  les  SarrafinS 
qui  nous  l’ont  apporté  d’Afrique,  efi:  plus  commun  en  France  que  le  précédent, 
quoique  le  maïs  ferve  pour  les  hommes  aufiï-bien  que  pour  les  bêtes  ;  au  lieu  que 
le  bled  noir  ne  fert  qu’à  nourrir  les  cochons, les  pigeons  Sc  la  volaille,  principa¬ 
lement  les  faifans ,  qui  en  font  friands  :  c’efi:  pourquoi  on  feme  différens  efpaces 
de  terres  en  farrafin  dans  les  bois  Sc  autres  lieux  ou  l’on  veut  attirer  ces  oifeaux. 
On  fait  pourtant,  avec  le  farrafin  de  la  bouillie  Sc  du  pain,  qui  efi  noir  Sc  amer , 
à  moins  qu’on  n’y  mêle  d’autre  bled,  mais  il  ne  charge  pas  beaucoup  l’efiomac  , 
Sc  il  efi:  afiez  flatueux.  Le  fourrage  de  bled  noir  efi  bon  pour  nourrir  les  vaches.  Ce 
bled  vient  bien  dans  toutes  fortes  de  terres,  même  dans  les  fablons,  8c  il  fe  plaît 
dans  la  fécherefie:  c’efl:  pourquoi  on  n’en  met  que  dans  les  plus  mauvaifes  terres  ; 
il  réuflit  mieux  quand  elles  font  bien  labourées  ,  Sc  on  le  feme  en  filions. 

Cette  plante  ne  refiemble  point  au  bled,  quoiqu’on  lui  en  donne  le  nom  :  fa 
racine  efi:  fibrée  Sc  chevelue;  fa  feuille,  qui  efi:  rondelette  en  nai fiant,  prend  en« 
fuite  la  forme  de  celle  du  lierre,  hormis  qu’elle  efi:  plus  pointue  Sc  plus  molle  ; 
fa  tige  efi:  frêle,  ronde,  vuide,  verte  Sc  fouvent  rouge,  feuillue,  haute  d’envi¬ 
ron  deux  pieds  Sc  demi ,  &  il  ne  s’y  forme  point  d’épi  ;  mais  chaque  branche ,  for- 
tant  alternativement  des  aifielles  des  feuilles  ,  fe  fubdivifè  en  brins  minces  8c 
longs  ,  qui  portent  des  bouquets  de  fleurs  purpurines  :  chaque  fleur  efi:  compofée 
de  cinq  étamines,  foutenues  par  un  calice  blanc  lavé  de  pourpre,  divifé  en  cinq 
parties,  jufqu’à  fa  bafe  ;  8c  le  piftil,  qui  fe  trouve  au  milieu  de  ces  étamines, 
devient  une  graine  ordinairement  triangulaire ,  dont  l’écorce  efi  noire  8c  le  de * 
dans  blanc. 

A  a  a  a  ij 
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Ce  grain  vient  à  travers  les  cailloux  les  plus  épais  :  8c  dans  les  pays  chauds  ; 
on  peut  en  faire  deux  moifïons  par  an  ,  en  le  femant  de  bonne  heure  pour  éviter 
les  chaleurs  8c  les  éclairs  qui  lui  nuifent  beaucoup ,  parce  qu’ils  en  brûlent  1a 
paille  3c  le  grain.  Le  bled-farrafm  eft  la  buca.HU  de  l’Amiénois. 

Millet  3  Milium. 

Le  mil  ou  millet  eft  le  plus  petit  de  tous  les  grains  ;  il  eft  rond  ,  luifant ,  fer- 
me,  jaune  ou  blanc  ,  8c  enfermé  dans  de  petites  coques  minces  8c  tendres.  La 
plante  qui  le  produit  a  des  feuilles  femblables  à  celles  des  cannes  de  rofeaux^ 
îon  tuyau  croît  à  la  hauteur  d’environ  dix-huit  pouces  ;  il  eft  gros,  cotonneux 
8c  nei  veux ,  8c  fon  épi  a  de  longues  chevelures  ,  éparfes  8c  penchantes  ,  8c  croît 
par  bouquets  aux  fommités  des  branches.  On  nourrit  les  poulets  8c  les  petits  oi¬ 
feaux  avec  du  millet  :  on  en  fait  du  pain  qui  eft  allez  bon ,  pourvu  qu’il  foit 
mangé  chaud:  on  en  fait  auffi  de  la  tifanne  ,  8c  quand  il  eft  mondé  de  fa  peau  , 
on  en  fait  encore ,  avec  du  lait ,  une  bouillie  qui  approche  beaucoup  de  celle 
qu’on  fait  avec  du  riz;  car  le  riz  n’eft  par  fort  différent  du  millet,  fi  ce  n’eft  qu’il 
eft  plus  agréable,  plus  gros  8c  plus  nourriffant.  Toutes  fortes  d’oileaux ,  princi¬ 
palement  les  ortolans  en  font  très-friands. 

L’Italie  ,  l’Efpagne ,  le  Béarn ,  le  Bigorre ,  l’Armagnac ,  la  Gafcogne  8c  l’Or* 
léanois,  produifent  beaucoup  de  ce  grain. 

Il  amaigrit  confidérablement  les  terres,  parce  qu’il  a  quantité  de  racines ,  Sc  i! 
y  croît  beaucoup  de  mauvaifes  herbes.  Il  faut  le  femer  dans  des  terreins  gras  ou 
à  l’ombre ,  comme  dans  les  forêts ,  car  il  croît  dans  des  lieux  fombres  8c  hu¬ 
mides.  Il  fe  plaît  pourtant  fort  dans  les  terres  légères  8c  fablonneufes,  même 
dans  les  terres  de  fable,  pourvu  qu’elles  foient  humides;  mais  les  pierreufes 
ainfi  que  celles  dont  le  fonds  eft  de  craie  ou  de  marne,  ne  lui  conviennent 
point. 

Comme  ce  grain  eft  extrêmement  petit  8c  fec ,  quoique  froid ,  8c  qu’il  lui  faut 
peu  de  fubftance,  il  vient  fort  vîte  ;  mais  auffi  ,  il  lui  faut  de  l’humidité ,  foit  du 
ciel  ou  d’arrofement ,  pour  tempérer  la  chaleur  de  l’été  ,  qui  le  feroit  crever 
promptement. 

Il  eft  néceffaire  de  remarquer  qu’il  y  a  trois  fortes  de  millets  ;  le  petit ,  le  gros 
8c  le  noir.  Le  meilleur  de  tous  eft  le  petit,  8c  c’eft  proprement  celui-là  dont  nous 
entendons  parler  ici.  Les  Italiens  l’appellent  miglio  na.no  ,  millet  nain  :  il  multi¬ 
plie  beaucoup  ;  8c  un  feul  grain ,  pourvu  qu’il  ait  de  l’humidité  >  jettera  trente  ou 
quarante  tuyaux,  qui  auront  chacun  leur  épi  bien  garni’:  il  ne  craint  point  le 
froid,  la  neige,  les  pluies  ni  les  vents;  il  croît  en  fureté  contre  le  pillage  des 
oifeaux;  il  n’eft  point  fi  long-temps  au  hafard  que  les  autres  efpéces;  il  mûrit 
quinze  à  vingt  jours  plutôt,  3c  il  n’effrite  pas  tant  la  terre,  à  beaucoup  près,  que 
le  millet  à  gros  grains. 

Le  millet  noir  croît  parmi  le  petit ,  &  il  a  la  feuille  plus  étroite  ;  c’eft  ce  quï 
le  fait  difeerner  :  d’ailleurs,  fa  tige  vient  une  fois  plus  haute;  c’eft  pourquoi,  en 
fardant  le  petit,  on  coupe  le  grand  qui  le  furpaffe,  8c  on  le  donne  à  la  volaille 
pour  Fengraiffer. 

Le  gros  millet  a  effectivement  le  grain  bien  plus  gros  :  les  Italiens  l’appel- 
lent Jparge  owfpargole  ;  8c  c’eft  celui  dont  on  fe  fe rt  principalement  pour  nourrir 
les  oifeaux  :  il  ne  craint  pas  tant  la  féchereffe  que  les  autres,  8c  il  eft  d’un  affez: 
bon  rapport  ;  c’eft  pourquoi  on  le  feme  dans  les  terres  qu’on  n’arrofe  point.  II 
Si’eft  pas  fi  délicat  que  les  autres;  mais  il  fatigue  beaucoup  plus  la  terre. 

Il  croît,  ça  France,  une  efpéce  de  millet,  que  les  Béarnois  appelle  milLoque^P 
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ëc  les  Italiens  man^ore  :  il  réuflit  fort  bien  dans  les  climats  tempérés  ;  mais  il  ne 
donne  prefque  point  de  grains  fi  on  ne  l’arrofe  :  il  y  en  a  même  de  deux  fortes  • 
celui  qui  eft  le  plus  en  ufage,  a  les  feuilles  8c  l’épi  jaunâtres ,  8c  l’autre  les  a 
noires  8c  obfcures. 

La  paille  de  millet,  principalement  celle  du  noir,  eft  bonne  pour  le  bétail. 
On  prétend  que  le  bled  femé  dans  un  champ  dont  la  derniere  dépouille  a  été  en 
millet,  n  eft  point  du  tout  attaqué  des  vers  ,  parce  que  cette  vermine  s’attache 
uniquement  aux  racines  du  millet  qui  font  reftées  en  terre,  où  elles  lui  fournif- 
fent  à  manger  pour  plus  de  deux  ans.  C’eft  pourquoi  bien  des  gens ,  au  lieu  d’ar¬ 
racher  le  millet,  le  fauchent,  8c  en  labourent  la  terre  8c  le  chaume,  d’autant  que 
ce  chaume  y  fournit  toujours  un  bon  engrais. 

Le  millet  a  le  mérite  de  croître  aifément ,  de  pulluler  8c  fournir  beaucoup ,  8c 
de  fe  conferver  fans  peine ,  parce  qu’il  eft  froid  &  le  plus  fec  de  tous  les  grains  ; 
enforte  qu’on  a  toujours  ,  au  moins  ,  de  quoi  s’empêcher  de  mourir  de  faim’' 
quand  les  autres  bleds  manquent. 

Punis  ,  Panicusv 

Le  pams  reflemble  au  millet,  quant  au  chaume,  aux  feuilles  8c  aux  racines; 
mais  fa  chevelure  eft  toute  différente;  elle  eft  longue  d’un  pied,  non  éparfe, 
mais  entaffée  8c  fournie  de  grappes  fort  épaiffes  qui  renferment  quantité  de 
grains  velus ,  tantôt  blancs,  tantôt  rouges ,  tantôt  jaunes.  On  en  fait  du  pain, 
de  même  qu’avec  le  millet.  Les  Gafcons  8c  les  Périgordins  le  vantent  fort  ;  ils 
en  font  aufli  des  gâteaux  8c  des  tourtes ,  ou  bien  ils  le  mangent  avec  du  lait  ou 
du  bouillon  de  viande.  Pour  s’en  fervir,  on  le  broyé,  ainfi  que  le  millet,  8c 
même  le  maïs ,  fous  une  meule  de  pierre  femblable  à  celle  dont  les  faifeurs  d’hui¬ 
les  fe  fervent  pour  écrafer  leurs  noix  avant  de  les  preffurer.  On  voit  auffi  beau¬ 
coup  de  panis  en  Franche-Comté  ,  en  Brelfe  8c  en  Bourgogne.  Comme  ce  grain 
tft  chaud  de  fon  naturel,  il  leve  plus  aifément  que  le  millet;  il  n’eft  point  fl 
délicat,  8c  il  n’aime  point  les  terres  où  l’eau  féjourne;  il  fe  plaît,  au  contraire,  fur 
les  coteaux  8c  dans  les  terres  feches,  n’importe  qu’elles  foient  fablonneufes  ou 
pierreufes,  pourvu  qu’elles  foient  un  peu  fubftantielles  :  il  ne  lui  faut  point 
d’eau  prefque  toujours,  comme  au  millet  ;  mais  le  froid  ne  lui  eft  pas  moins  con¬ 
traire. 

11  y  a  aufli  du  panis  fauvage  qui  n’eft  pas  bon  à  manger.  Il  y  a  encore  un  pa- 
fiis  des  Indes,  qui  entre  dans  la  compofition  du  chocolat.. 

Bled  harbtfr 

Le  bled  barbu  eft  auffi  une  efpéce  de  millet,  dont  les  tiges  s’élèvent  â  la  hau¬ 
teur  de  huit  ou  neuf  pieds ,  fes  graines  font  ovales  ou  prefque  rondes,  8c  plus 
grofles  du  double,  que  celles  du  millet  commun  :  il  croît  aux  pays  chauds,  dans 
les  terres  grafles.  Dans  la  France  occidentale,  on  appelle  fouvent  les  épeautres, 
bleds  barbus . 

Efcourgeon  ou  Orge  d’ Automne  ,  Hordeum  magnurrr,- 

On  met  encore  au  rang  des  bleds,  1 3  efeourgeon  ,  qu’on  appelle  autrement  fccur-* 
geon  8cfecourgeon}  (  comme  qui  diroit,  fecours  des  gens  )  8c  par  corruption  fou- 
<cnon  8cfucrion ;  8c  orge  et  automne  ,  orge  qnarré  3  8c  orge  prime >  parce  qu  effec¬ 
tivement  , c’eft;  une  efpéce  d’orge  quïfê  feme-  en  automne,  dont  l’épi  a  quatre 
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rangs  de  grains  Sc  quatre  coins  :  il  mûrit  en  Juin ,  avant  aucun  autre  grain  ;  Sc  il 
eft  d’un  grand  fecours,  fur-tout,  pour  les  pauvres  gens  qui  n’ont  pas  affiez  de 
bled  pour  vivre  jufqu’à  la  nouvelle  récolte.  Quand  il  eft  mêlé  avec  du  froment  , 
il  fait  d’affez  beau  pain.  On  confomme  quantité  de  ce  grain,  dans  le  Périgord 
&  le  Limofin.  On  l’appelle  encore  ,  dans  quelques  pays,  orge  chevalin ,  parce 
qu’il  eft  très-bon  pour  les  chevaux ,  tant  en  herbe  qu’en  grain  :  c’eft  pourquoi , 
dans  les  pays  gras  ,  comme  Bourgogne  ,  Normandie  Sc  Picardie  ,  on  feme 
beaucoup  d’efcourgeon  ,  qu’on  coupe  en  verd ,  pour  le  donner  aux  chevaux  :  il 
repouife  deux  Se  trois  fois  avant  l’Août. 

Ce  grain  eft  jaunâtre ,  piquant  par  les  deux  bouts,  Sc  plus  gros  que  l’orge 
commun.  On  le  feme  avant  l’hiver ,  8c  il  demande  une  terre  grade  8c  plutôt  fe- 
che  qu’humide,  parce  que  le  trop  d’humidité  lui  eft  contraire  comme  à  l’orge  ; 
c’eft  ce  qui  a  fait  croire  à  bien  des  gens ,  qu’il  aimoit  les  terres  légères  8c  feches, 
mais  il  n’y  trouveroit  pas  affiez  de  nourriture.  Il  fe  garde  difficilement  plus  d’un 
an  :  c’eft  pourquoi  on  n’en  conferve  ,  chaque  année,  que  pour  la  femence  ;  Sc 
ceux  qui  le  coupent  en  verd  en  réfervent  un  petit  canton  qu’ils  laiffient  monter 
8c  mûrir  en  graine ,  pour  multiplier  l’efpéce.  En  Flandre ,  il  s’en  fait  une  grande 
confommation  en  grain  ,  parce  que  les  Flamands  en  font  leur  biere  ;  au  liem 
qu’en  France,  on  la  fait  plus  ordinairement  avec  de  l’orge  commun. 

Ivraie  ,  Zizania. 

U  ivraie  eft  une  mauvaife  herbe ,  qui  croît  d’ordinaire  parmi  les  bleds ,  8c  qui 
produit  des  grains  noirs  qui  enivrent ,  pour  peu  qu’il  y  en  ait  dans  le  pain.  Elle 
a  une  feuille  étroite ,  velue  8c  fort  grade  ;  fa  tige  eftxplus  groffie  que  celle  du  fro¬ 
ment,  Sc  il  en  fort,  de  la  cime,  un  épi  long  chargé  de  petites  gouffies  piquantes, 
où  l’on  trouve  trois  ou  quatre  grains  amoncelés,  Sc  couverts  d’une  bourre  affiez 
forte. 

Il  y  a  auffi  une  ivraie  fauvage,  qu’on  appelle  en  certains  endroits  lue  il  37  £4- 
nie  y  ou  hordeum  marinum ,  parce  que  fes  feuilles  font  femblables  à  l’orge  :  mais 
il  ne  s’agit  pas  ici  de  celle-là.  Je  ne  parle  que  de  celle  qui  vient  parmi  les  grains, 
Sc  c’eft  par  rapport  à  eux  que  j’en  parle. 

Elle  s’y  engendre  de  grains  de  froment  Sc  d’orge  femés  dans  des  lieux  trop 
humides,  ou  que  de  trop  grandes  pluies  putrifient  Sc  corrompent.  Il  y  a  long- 
tems  qu’on  a  remarqué  que  ce  changement  n’arrive  que  dans  les  années  pluvieu- 
fes,  principalement  quand  c’eft  dans  le  mois  de  Mai  qu’il  pleut  trop  ;  parce 
que,  comme  c’eft  alors  que  le  grain  fe  forme  dans  les  épis,  la  grande  humidité 
qui  furvient,  le  faifit  Sc  le  change  en  ivraie.  Par  la  même  raifon,  cela  eft  plus 
fréquent  dans  les  terres  fortes  Sc  humides  que  dans  les  légères;  il  eft  même  rare 
que  cet  accident  arrive  dans  les  pierreufes,  parce  qu’il  n’arrive  prefque  jamais 
qu’elles  aient  adez  d’humidité  pour  pervertir  le  grain. 

Par  la  raifon  contraire,  quand  une  année  eft  feche,  Sc  principalement  quand 
la  féchereffie  dure  tout  le  mois  de  Mai ,  il  arrive  communément  que  le  mauvais 
grain  en  rapporte  de  bon  :  l’ivraie,  qui  aura  été  femée  dans  une  pareille  année  , 
£e  convertira  en  bon  froment  ;  Sc  cela  plutôt  dans  un  fonds  fec ,  léger  ou  pier¬ 
reux  ,  que  dans  une  terre  forte  Sc  humide  ,  parce  que  la  féchereffie  du  fonds  Sc  de 
l’année,  ayant  chaffié  l’humidité,  Sc  purifié  la  maffie  du  grain  qui  étoit  bon  dans 
fon  principe ,  il  agit  Sc  fe  multiplie  comme  auparavant,  C’eft  une  expérience  que 
j’ai  faite  bien  des  fois,  Sc  la  chofe  ne  manque  point  d’arriver  lorfque  le  fonds  8c 
l’année  y  font  propres. 

Le  fruit  de  ces  remarques  Sc  de  toutes  les  autres  femblables,  qu’il  11e  faut  jamais 
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négliger  de  faire  fur  les  différens  procédés  de  la  nature,  eft  de  perfeéliottner  l’a¬ 
griculture.  Nous  devons,  du  moins,  fans  nous  méfier  delà  Providence ,  mais 
auffi  fans  nous  rapporter  de  tout  à  elle  avec  indolence,  concourir,  par  nos  précau¬ 
tions  8c  par  nos  foins ,  à  rendre  notre  moiffon  abondante ,  foit  en  préparant  la  fe- 
mence,  contre  les  différens  hafards,  foit  en  féparant  l’ivraie  du  champ,  Sec.  Au 
refte ,  l’ivraie  fert  pour  nourrir ,  en  partie ,  la  volaille.  On  en  met  dans  la  com- 
pofition  de  la  biere  pour  la  rendre  plus  forte ,  mais  la  quantité  enivre. 

Article  II. 

La  femaille  des  Bleds . 

Avant  que  d’en  venir  à  la  manœuvre  de  la  femaille ,  il  y  a  plufieurs  chofes  im¬ 
portantes  à  obferver,  tant  fur  1»  terre ,  qui  eft  à  emblaver,  que  fur  le  choix,  l’â¬ 
ge  ,  le  changement ,  la  quantité  Se  la  préparation  de  la  femence ,  8c  fur  la  faifon 
Sc  le  tems  ou  il  faut  femer.  La  femaille  eft  le  point  critique  de  l’agriculture. 

Terre. 

I.  Il  faut  que  la  terre  ait  eu  tous  les  labours  8c  les  amendemens  néceffaires  pour- 
la  fertilifer,  fur-tout  qu’elle  foit  la  plus  meuble  qu’il  eft  poffible;  car  rien  ne  fa¬ 
cilite  davantage  la  multiplication  des  grains.  C’eft  pour  cela  qu’il  y  a  bien  des 
gens  qui,  outre  les  labours,  herfent  la  terre  avant  la  femaille,  comme  on  fait 
après.  Il  eft  néceffaire  auffi  que  celui  qui  la  feme  en  connoiffe  la  nature ,  pour 
n’y  mettre  que  l’efpéce  8c  la  quantité  du  grain  qu’il  lui  faut.  Un  Chef  de  fa¬ 
mille  doit  veiller,  de  fon  côté,  à  ce  qu’on  ne  mette  pas  du  froment  fur  un  fonds 
qui  n’eft  propre  qu’a  rapporter  du  feigle,  8c  ainft  du  refte. 

Choix  de  la.  femence. 

II,  On  doit  choifir,  pour  la  femence,  le  meilleur  8c  le  plus  pur  bled,  de  quel- 
qu’efpéce  que  ce  foit.  Quand  il  a  bien  travaillé,  dans  le  grenier,  qu’il  eft  fec  , 
beau ,  pefant,  point  altéré,  moucheté  ni  ridé,  qu’il  eft  fonnant  lorfqu’on  le  fait 
fauter  dans  la  main  ,  qu’il  eft  ferme  fous  la  dent  lorfqu’on  le  caffe,  8c  que  la  fa¬ 
rine  en  eft  blanche ,  il  y  a  tout  lieu  d’efpérer  en  le  femant.  La  parfaite  maturité 
du  bled  fe  connoît  à  la  couleur ,  après  qu’il  a  fué.  Le  froment  doit  être  d’un  gris 
blanchâtre  Sc  rond,  8c  le  feigle ,  d’un  gris  tirant  fur  le  noir.  On  le  connoît  auffi 
à  le  caffer  fous  la  dent  :  lorfqu’il  caffe  net,  il  eft  mûr  8c  fec  ;  s’il  obéit  fous  la 
den  t ,  c’eft  une  marque  qu’il  eft  encore  humide. 

Epreuve  du  Bled  de  femence  par  t  eau. 

Quelques-uns  ne  fement  le  bled  qu’après  l’avoir  éprouvé  dans  l’eau  :  on  l’y  laîffe 
tremper  pendant  cinq  ou  fix  heures ,  puis  on  ôte ,  avec  un  écumoir ,  tout  le  grain 
qui  fumage ,  Sc  on  n’emploie  ,  en  femaille,  que  celui  qui  a  coulé  au  fond  :  après 
l’avoir  tiré  de  l’eau  ,  on  l’étend,  au  foleil,  fur  des  draps  ou  des  couvertures,  on 
le  remue  de  tems  en  tems;  8c  quand  il  eft  bien  fèc  8c  qu’il  ne  tient  plus  à  la 
main  ,  on  le  feme  :  car  cette  épreuve  ne  fe  fait  qu’un  moment  avant  que  d’aller 
aux  champs  ,  8c  fouvent  pendant  la  dînée  des  valets  8c  des  bêtes  de  labour  :  cette 
maniéré  eft  affez  bonne,  parce  que,  quand  elle  n’éprouvercit  pas  abfolumentia 
bonté  du  grain  ,  c’eft  toujours  une  préparation  qui  attendrit  le  bled,  8c  en  avance 
la  germination. 
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Les  Laboureurs,  curieux  d’avoir  de  belles  femences  8c  de  beaux  grains,  defti- 
nent,  pour  cela,  quelque  petit  endroit  de  la  terre  où  ils  voient  qu’il  y  a  le  plus 
beau  bled  •  ils  le  vifitent  fouvent ,  avant  la  récolte ,  pour  en  ôter  les  épis  dont  le 
grain  eft  bruiné  ou  altéré ,  l’ivraie  ,  les  mauvâifes  herbes  ;  &  n’y  laiffent  que  les 
épis  beaux,  forts  8c  bien  garnis  :  après  la  récolte,  ils  en  font  autant  fur  leurs 
gerbes,  en  ôtent  tous  les  épis  maigres  ou  défeélueux,  enforte  qu’il  leur  en  refte 
moins,  mais  c’eft  du  plus  pur  choix;  ils  renouvellent  ces  foins  tous  les  ans,  8c 
par-là  ils  ont  toujours  de  bonnes  femences  8c  de  beaux  grains.  Il  y  a  même  des 
Payfans  qui  en  font  fi  ambitieux ,  qu’ils  trient ,  tous  les  ans  ,  leurs  femences 
grain  à  grain. 

Les  bleds ,  qu’on  deftine  pour  la  femaille,  doivent  être  entretenus  fort  netSjJ 
fecs  8c  fans  mélange  d’aucun  autre  grain.  Il  y  a  des  Payfans  qui  fement  quel¬ 
ques  pois  parmi  le  bled ,  parce  que  les  vers,  qui  font  friands  des  pois ,  s’y  atta¬ 
chent  préférablement  au  bled. 

sdge  du  Bled  de  femence . 

III.  La  plupart  des  Laboureurs  n’emploient  en  femence  que  du  bled  de 
l’année  ou  de  la  précédente  :  ils  foutiennent,  même  avec  entêtement  que  le  vieux, 
fce  fût-il  que  de  deux  ans,  n’y  vaut  rien;  mais  l’expérience  8c  la  raifon  y  réfif— 
tent  :  à  la  vérité,  on  enfemence  ordinairement  avec  le  bled  nouveau,  mais  c’eft 
parce  qu’on  l’a  plus  à  portée,  qu’il  eft  plus  commun  ,  8c  que  le  vieux  fait  plus 
d’honneur  èc  de  profit  en  farine  que  le  nouveau,  comme  nous  l’avons  remarqué 
ailleurs.  Nous  avons  fçu  par  expérience  en  1710,  que  le  vieux  bled  ne  vaut  pas 
moins  en  femence  que  le  nouveau,  puifque  la  dépouille  fut  très-abondantes,' 
quoique  la  femaille  n’eût  été  faite  qu’avec  du  bled  au  moins  de  deux  ans;  tous 
les  bleds,  foit  froment,  méteil  ou  feigle,  ayant  manqué  en  1709.  En  effet ^ 
il  y  a  dans  un  feul  grain  de  bled  un  fond  &  un  tréfor  de  fécondité  inépuifable  : 
quelque  petit  qu’il  foit  en  apparence,  il  eft  riche  8c  vafte  réellement  aux  yeux 
de  l’efprit,  il  renferme  une  infinité  de  germes  8c  d’embryons  de  plantes  que  la 
fucceflion  de  plufieurs  milliers  d’années  ne  peut  pas  développer.  On  en  conferve 
en  nature  jufqu’à  cent  années:  8c  loin  qu’on  puiffe  fe  perfuader  que  le  plus  pré¬ 
cieux  8c  le  plus  admirable  de  tous  les  dons  de  la  terre  n’ait  plus  fa  bonté,  après  la 
première  année,  il  y  a  lieu  de  le  croire  alors  plus  fec  8c  plus  purifié,  pourvû  qu’il 
ne  foit  pas  extrêmement  vieux.  On  remarque  même  que  le  froment  rouillé ,  c’eft- 
à-dire,  qui  eft  tout  ridé,  ratatiné  8c  altéré,  &  qui  n’a  que  peu  de  farine  &  beau¬ 
coup  de  fon  ,  ne  laiffe  pas  que  de  bien  réuffir  en  femaille;  tant  les  refforts  que  la 
Providence  a  établis  pour  la  génération  perpétuelle  de  cette  manne ,  font  cachés 
&  puiffans.  Une  expérience  aifée  à  faire  pour  fe  convaincre  de  la  vertu  d’un  bled 
de  plufieurs  années,  eft  d’en  femer  dans  un  peu  de  terre  bien  cultivée ,  8c  de  le 
couvrir  enfuite  avec  le  rateau;  au  bout  de  huit  jours  on  le  verra  lever  8c  aufli  vi¬ 
vace  que  celui  de  l’année. 

Bien  des  Laboureurs  engrangent  leur  bled,  le  laiffent  fuer  en  paille  pendant 
deux  ou  trois  mois,  8c  le  battent  enfuite  pour  enfemencer  leurs  terres  :  mais,  quand 
on  fe  fert  ainfi  du  bled  de  l’année  pour  la  femaille,  8c  qu’il  a  été  deux  ou  trois 
mois  dans  la  paille ,  la  femence  en  eft  moins  pure  8c  moins  bonne  ;  il  vaut  beau¬ 
coup  mieux  incontinent  après  la  récolte,  battre  le  bled  le  plus  mûr  8c  le  plus 
beau,  le  mettre  auffi-tôt  au  grenier  8c  l’y  entaffer,  pour  qu’il  fueplus  vite  :  cette 
Lueur  emporte  certains  efprits  de  chaleur  &  d’humidité  qui  font  comme  lès  excré- 
jnens  du  bled  nouveau  :  la  femence  en  eft  moins  fujette  à  la  nielle,  furrtout 
loriqu’outre  cela  ,  elle  a  été  enchauffée,  comme  nous  le  dirons  ci-après.  La  fe¬ 
mence 
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inenee  de  bled  nouveau  ,  gardé  en  paille  deux  ou  trois  mois,  ne  donne  fort  fou- 
Vent  que  des  grains  noirs  8c  niellés ,  fur-tout  dans  les  terres  froides  8c  humides  * 
8c  des  personnes  dignes  de  foi  aflùrent  qu’ils  n’en  ont  eu  que  de  beaux  8c  de 
bien  clairs,  depuis  qu’ils  n’y  mettent  que  du  bled  battu  aufli-tôt  après  la  récolte. 

Changement  du  Bled  de  femence, 

I V.  Il  eft  encore  neceffaire  de  changer  de  tems  en  tems  le  bled  de  femence  , 
nHn  que  la  tei  re  produife  beaucoup ,  8c  que  le  bled  ne  dégénéré  point.  Quelque 
beau,  net  8c  bien  choifi  que  puiffe  être  le  grain  d’un  terroir,  quand  on  en  em¬ 
blave  la  terre  fans  le  changer,  1  expérience  apprend  que  la  terre  le  fatigue  8c  que 
le  grain  y  dégénéré  ;  le  plus  pur  froment  bife  meme  toujours  dans  les  plus  fortes 
terres  :  c  eft  pourquoi  il  faut ,  pour  ainli  dire ,  les  réveiller  par  la  nouveauté  du 
grain;  &  tous  ceux  qui  font  un  peu  entendus  dans  l’agriculture,  en  changent 
tous  les  trois  ou  quatre  ans ,  particuliérement  de  froment. 

Mais  ce  n’eft  pas  en  changer ,  que  d’en  prendre  d’autre  qui  aura  crû  dans  le  ter» 
roir  des  environs,  il  fautqu  il  ait  été  produit  à  plus  de  trois  ou  quatre  lieues  de-là. 
On  doit  meme  prendre  garde  qu’il  vienne  de  terres  plus  maigres  que  celles  où 
I  on  veut  le  femer;  afin  que,  trouvant  dans  le  nouveau  fonds  plus  de  fubftance 
qu  il  n  en  avoit  dans  l’ancien ,  il  y  faffe  des  produétions  plus  nombreufes  8c  plus 
fortes  i  du  moins  il  ne  faut  jamais  acheter  du  bled  de  femence,  qu’on  ne  ftçache 
îa  qualité  de  la  terre  ou  il  a  été  recueilli,  afin  de  le  mettre  dans  une  autre  qui 
ne  lui  foit  pas  beaucoup  inférieure  ;  car  il  ne  feroit  rien  qui  vaille ,  fi  on  le  met- 
toit  dans  un  fond  beaucoup  plus  maigre,  ou  d’une  nature  contraire  à  celui  dont 
il  fort.  Mais,  après  tout,  un  bon  grain  bien  nourri  fait  toujours  mieux  qu’un  au¬ 
tre,  en  quelque  terre  qu’on  le  mette.  Ainfi  cette  régie  d’économie,  qui  veut 
qu’on  mette  toujours  les  grains  de  femence  dans  un  fonds  plus  gras  que  celui 
qui  les  a  produits ,  ne  peut  être  fuivie  que  quand  on  a  des  terres  à  choifir  pour 
jdiftribuer  les  femences  comme  on  veut. 

Saifons  &  tems  de  la  femaille  des  grains . 

V.  Il  faut  femer  avant  l’hiver ,  c’eft-à-dire ,  fur  la  fin  de  l’été  ou  en  automne, 
le  feigle,  l’efcourgeon ,  l’épeautre,  le  méteil  8c  le  froment;  8c  au  printems  ,  le 
froment  de  mars,  le  maïs,  le  millet,  le  panis  8c  le  farrafin,  ainfi  que  les  mars  8c, 
légumes  dont  nous  parlerons  aux  Chapitres  fuivans. 

Il  fait  bon  femer  en  automne,  dès  que  les  feuilles  commencent  à  tomber  des 
arbres  :  8c  lorfqu’on  voit  les  toiles  d’araignées  fur  les  guérets ,  on  doit  s’occuper 
tout  entier  à  la  femaille  ;  car  ces  infeétes  ne  filent  dans  l’arriere-faifon,  que  quand 
ils  fentent  dans  l’air  les  influences  8c  les  difpofitions  propres  pour  la  germination 
des  grains.  ' 

Il  y  a  des  endroits  où  la  femaille  commence  dès  la  fin  d’ Août,  fur-tout  dans 
les  pays  froids  :  ordinairement  elle  ouvre  avec  le  mois  de  Septembre  ,  8c  alors  il 
ai’y  a  plus  que  le  tems  beau  ou  mauvais  qui  régie  le  travail. 

Le  meilleur  tems  pour  femer,  eft  depuis  le  vingt  Septembre  jufqu’au  dix  Oc¬ 
tobre;  c’eft  ce  que  les  Laboureurs  appellent  la  bonne  faifon.  On  ne  s’y  attachera 
pourtant  pas  fcrupuleufement  :  on  fçaura  feulement  qu’en  général  il  fait  bon  fe- 
iner  pendant  fixfemaines,  8c  guères  davantage,  à  commencer  dès  les  premiers 
jours  de  Septembre;  quoiqu’on  feme  quelquefois  jufqu’à la faint Martin,  fur- tout 
dans  le  fonds  8c  vallées  où  les  terres  font  graifes ,  profondes  8c  à  l’abri.  On  feme 
plutôt  dans  les  plaines  ;  il  y  a  même  de  bons  Laboureurs  qui  obfervent  de  femer 
Tome  /.  B  b  b  b 
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dans  les  terroirs  médiocres  un  peu  plus  tard  que  dans  les  bons  ;  parce  que  les  mé¬ 
diocres  ne  pouvant  faire  qu’une  bonne  poulfée,  ils  trouvent  à  propos  de  la  réfer- 
ver  po-ur  le  printems,  en  les  emblavant  plus  tard. 

En  général  il  vaut  pourtant  mieux  femer  de  bonne  heure  que  tard,  parce  que 
le  bled  a  le  tems  de  fe  fortifier  contre  les  accidens;  au  lieu  qu’il  ne  peut  pas 
y  réfifter  quand  on  le  feme  tard.  D’ailleurs  il  faut  moins  de  grain  en  femant  de 
bonne  heure,  Sc  il  leve  bien  mieux ,  parce  que  les  pluies  Se  le  froid  en  font  périr 
une  bonne  partie  :  c’eft  pourquoi  il  y  a  de  l’entêtement  de  la  part  de  ceux  qui  ne 
dépouillant  prefque  rien,  parce  qu’ils  fement  toujours  fort  tard,  continuent  pour¬ 
tant  dans  leur  parefle,  Sc  donnent  pour  prétexte  que  la  nature  de  leur  terroir  le 
demande  ainfi.  Autre  chofe  eft  des  grains  qui  ne  viennent  point  avec  la  liberté  Sc 
dans  le  cours  ordinaire  de  la  nature  ,  mais  par  artifice  Sc  a.  force  de  préparations, 
telles  que  font  plufieurs  des  végétations  dont  nous  parlerons  dans  le  dernier  Cha¬ 
pitre  de  ce  Livre.  Comme  ces  fortes  de  multiplications  font  forcées,  &  que  l’art 
les  rend  teut-d’un-coup  vigoureufes  Se  puiffantes,  on  peut  les  faire  tard  ;  elles  en 
font  même  expofées  moins  long-tems  aux  rigueurs  de  la  faifon.  Mais,  à  l’égard 
des  autres,  dès  que  le  tems  eft  propre ,  on  ne  doit  point  le  perdre  ,  Sc  il  faut 
profiter  des  beaux  jours  qui  relient  avant  le  froid  ,  qui  eft  l’ennemi  de  la  végéta¬ 
tion. 

Quand  l’hiver  d’après  la  femaille  eft  doux  ,  Sc  l’été  fuivant  humide ,  les  em- 
blavures  tardives  &  les  médiocres  font  celles  qui  réuflifient  le  mieux  :  les  autres 
donnent  alors  beaucoup  de  pailles,  d’herbes  Sc  de  revenu  ou  épais  de  deux  âges, 
mais  peu  de  grains. 

Pour  femer,  outre  la  faifon  ,  il  faut  encore  du  beau  tems.  Le  feigle  eft  celui 
des  femences  d’automne  qui  eft  le  plus  fujet  à  la  pourriture ,  Sc  qui  craint  davan¬ 
tage  le  froid  :  c’eft  pourquoi  on  commence  la  femaille  par  lui  ;  on  le  feme  même 
dès  la  fin  d’Aout  dans  les  pays  froids,  afin  qu’il  ait  le  t-ems  de  fe  fortifier  avant 
les  pluies  Sc  les  gelées;  Sc  s’il  pleut  dans  le  tems  de  la  femaille,  on  doit  attendre 
que  la  terre  foit  deflechée. 

Après  la  femaille  du  feigle  ;  on  fait  celle  de  l’efcourgeon  ,  qui  ne  dure  pas 
long-tems,  parce  qu’on  en  feme  peu,  &  feulement  pour  ratteindre  l’avoine  Sc 
perpétuer  l’efpéce  :  il  faut  le  femer  dans  une  terre  feche  ,  Sc  un  peu  de  bonne 
heure,  parce  que  l’humidité  lui  eft  contraire  auffi-bien  qu’au  feigle;  mais  il  ré- 
fifte  mieux  au  froid. 

On  feme  le  méteil  prefqu’en  même  tems  que  l’efcourgeon ,  l’épeautre  enfuîtes 
8c  enfin  le  froment;  Sc  comme  le  dernier  veut  de  l’humidité,  8e  réfifte  beaucoup 
mieux  au  froid  qu’aucun  autre  grain,  on  le  feme  en  terre  grade  Sc  humide,  Sc 
après  la  pluie.  Le  froment  aime  à  être  femé  dans  la  boue,  8e  le  feigle,  au  con¬ 
traire,  dans  la  poulfiere,  ainfi  que  l’orge  :  il  vaut  pourtant  mieux  femer  le  fro¬ 
ment  en  Oêtobre  qu’en  Novembre,  parce  qu’il  en  faudra  moins ,  qu’il  multipliera 
plus  aifément,  Sc  qu’il  ne  courra  pas  tant  de  rifque  que  fi  on  le  femoit  plus  tard. 

Le  froment  de  Mars  eft  le  premier  des  grains  qu’on  feme  au  printems  :  il  eft 
d’un  grand  fecours  pour  ceux  qui  n’ont  pas  pu  femer ,  pendant  l’hiver ,  leurs  ter¬ 
res  a  froment,  à  caufe  des  pluies  ou  autrement  :  il  demande  une  terre  grade ÿ 
mais  un  peu  moins  humide  que  les  autres  fromens,  parce  qu’il  vient  plus  vite  ; 
on  le  dépouille  ordinairement  en  Juillet  Sc  Août  en  même  tems  que  les  avoines. 

Au  furplus  ,  il  demande  la  même  culture  que  les  autres  fromens  ,  parce  qu’il 
eft  de  la  même  nature ,  Sc  qu’il  n’en  diffère  qu’en  ce  qu’il  croît  autant  en  quatre 
mois  que  les  autres  en  neuf.  On  peut  le  mettre  dans  une  terre  qui  ait  rapporté 
l’année  précédente,  pourvu  qu’elle  foit  forte,  Sc  que  ce  ne  foit  pas  du  fromenti 
qu’elle  ait  produit. 
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Lô  ftiaïs  veut  une  terre  fubftantielie ,  à  laquelle  on  ait  donné  deux  profonds 
labours;  l’un,  vers  le  dix-neuf  Février  ,*  8c  l’autre,  un  mois  après,  pour  femer 
le  grain  au  commencement  d’ Avril,  parce  que  les  gelées  blanches  lui  feroient 
beaucoup  de  tort.  La  terre  où  on  le  répand  eft  ordinairement  en  filions,  larges  de 
quatre  pieds  êc  demi.  Il  faut  qu’elle  ait  été  fortifiée  par  de  bons  fumiers  gra6  8c 
chauds,  &  qu’il  ait  plu  un  peu  avant  de  l’emblaver. 

On  feme  le  millet  dans  le  mois  d’ Avril ,  8c  le  panis  immédiatement  après  :  la 
différence  de  la  femaille  de  ces  deux  grains,  eft  que  le  millet  demande  de  l’humi¬ 
dité  devant  8c  après  la  femaille  ;  8c  qu’à  l’égard  du  panis ,  il  n’eft  pas  fi  délicat. 
Dans  les  pays  chauds,  on  ne  feme  le  millet  qu’au  mois  de  Juin  fur  les  coteaux , 
8c  au  mois  de  Mai  dans  les  vallées,  parce  qu’il  y  eft  plus  long-tems  à  mûrir,  8c 
on  ne  le  feme  qu’après  le  foleil  couché  :  on  laiffe  ainfi  la  femence  éparfe  fur  le 
champ ,  pour  qu’elle  reçoive  toute  la  fraîcheur  de  la  nuit  :  le  lendemain ,  à  la 
pointe  du  jour,  on  va  la  recouvrir  avec  la  herfe,  8c  on  continue  à  la  herfer  trois 
matins  de  fuite,  parce  que  plus  ce  grain  eft  à  couvert  de  l’ardeur  du  foleil,  plus 
il  avance  8c  multiplie  :  c’eft  auffi  pour  cela  qu’on  le  refoule  quelques  jours  après 
la  femaille,  en  faifant  paffer  lur  la  terre  une  claie  bien  chargée. 

Le  farrafin  eft  le  dernier  bled  qu’on  met  en  terre  :  on  le  feme  au  mois  d’ Avril 
8c  de  Mai,  pour  en  faire  la  récolte  trois  ou  quatre  mois  après.  Il  femble  qu’il 
vaut  mieux  le  femer  en  Mai,  8c  même  plus  tard,  parce  que,  quand  il  eft  tout 
formé,  il  y  a  fort  à  craindre  que  les  grandes  chaleurs  8c  les  éclairs  n’en  brû¬ 
lent  la  paille  8c  le  grain.  Dans  les  pays  chauds,  on  le  feme  bien  plutôt, -parcs 
qu’on  en  fait  deux  dépouilles. 


P  réparation  de  la  femence . 

VI.  La  terre  étant  préparée,  le  bled  de  femence  bien  choifi ,  8c  le  tems  pro¬ 
pre  pour  la  femaille  arrivé ,  il  faut  bien  vanner  8c  cribler  le  grain  qu’on  veut 
mettre  en  œuvre,  pour  qu’il  n’y  ait  aucune  ordure,  8c  fur-tout,  aucune  ivraie. 
Il  faut  encore  enchauffer  le  bled,  (  d’autres  difent  enchauler  ou  é chaule r ,  )  c’eft-à- 
dire ,  le  tremper  dans  de  l’eau  mêlée  de  chaux  :  les  uns  y  emploient  de  la  chaux 
vive,  les  autres  de  la  chaux  amortie;  mais  la  vive  paroît  la  meilleure,  parce 
qu’elle  a  plus  de  vertu.  La  chaux  fait  plufieurs  bons  effets  au  bled  de  femence. 
i°.  Elle  le  rend  plus  gros  8c  enflé,  enforte  qu’il  en  faut  moins  pour  la  femaille  : 
(  la  chaux  augmente  le  bled  de  deux  boiffeaux  au  moins  par  feptier,  8c  le  feptier 
en  contient  douze).  2°.  Legrain  échaulé  germe  &  multiplie  plus  facilement.  30.  Il 
réfifte  mieux  aux  pluies  8c  aux  gelées.  40.  Il  eft  moins  en  prife  aux  vermines  8c 
aux  mauvaifes  herbes ,  parce  que  la  chaux  leur  eft  contraire.  50.  Il  eft  moins  fu~ 
jet  à  la  bruine  8c  à  dégénérer  en  ivraie,  parce  qu’il  a  plus  de  chaleur  8c  de  force. 
<5°.  Ce  qui  eft  le  principal,  le  bled  eft  moins  fujet  à  noircir  ;  c’eft  pour  cela 
qu’on  enchauffe  aufli  l’avoine  avant  de  la  femer. 

Enchauffer  le  bled  de  femence 

L’enchaulage  fe  faifoit  anciennement ,  8c  il  fe  fait  encore  en  bien  des  Provîn¬ 
tes  ,  en  répandant  Amplement  de  la  chaux ,  8c  enfuite  de  1  eau  claire  par-deflus 
Je  bled,  que  l’on  avoit  couvert  d’un  drap,  ou  à  travers  d’un  tamis;  mais  on  a 
trouvé  cette  maniéré  trop  grolfiere,  inefficace  8c  trop  brute;  voici  comme  on  s  y 

prend  à  préfent.  . , 

On  met  dans  un  baquet  ou  tonneau  neuf  a  dix  féaux  d  eau  froide,  Sc  ~e  poics 
d’environ  vingt-trois  livres  de  chaux  vive;  la  plus  nouvelle  8c  la  meilleure  .  oa 
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jette  unfeau  d’eau  chaude  par-deffus,  on  remue  bien  la  chaux,  avec  un  bâton  % 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  toute  détrempée  8c  entièrement  éteinte  ;  puis  on  prend 
une  corbeille  d’ofier  bien  fermée,  qui  entre  aifément  dans  le  vaiffeau  :  on  met 
du  bled  de  femence  dans  cette  corbeille ,  &  on  la  place  dans  le  baquet  ou  ton¬ 
neau,  afin  que  l’eau,  imprégnée  de  chaux,  entre  feule  dans  la  corbeille  8c  com¬ 
ble  le  bled.  Quand  on  l’a  bien  tourné  8c  remué ,  avec  un  gros  morceau  de  bois  ; 
on  leve  la  corbeille,  on  en  laide  égoutter  l’eau  dans  le  baquet;  enfuite  on  en 
ôte  le  grain,  Sc  on  le  met  fécher  au  foleil,  fur  des  draps  ou  couvertures,  ou  à 
l’air,  dans  un  grenier  bien  acré  :  on  continue  la  même  manœuvre  jufqu’à  ce  que 
tout  le  bled ,  qu’on  defline  en  femence,  foit  ainfi  échaulé  8c  étendu  dans  le  gre¬ 
nier,  au  bout  de  quinze  ou  feize  heures ,  on  le  remue  bien  ,  8c  on  continue  à  eti 
faire  autant,  de  quatre  heures  en  quatre  heures,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  fecj 
ce  qui  arrive  en  moins  de  quarante- cinq  heures,  parce  que  l’eau  de  chaux  aide 
à  faire  fécher  le  grain  en  peu  de  tems. 

Ou  bien  on  prend  le  plus  gros  8c  le  plus  mûr  du  froment;  on  en  fait  un  lie 
épais  de  deux  bons  pouces,  on  l’arrofe  avec  de  l’eau  claire,  8c  on  le  faupoudre 
d’un  peu  d’alun  8c  de  chaux  vive ,  l’un  8c  l’autre  bien  pulvérifés  ,  enfuite  on  en 
fait  encore  deux  autres  lits  de  même  épaideur  ,  qu’on  arrofe  8c  qu’on  faupoudre 
comme  le  premier  :  on  continue  ainfi  jufqu’à  ce  qu’on  ait  échaulé  tout  le  bled 
qu’il  faut  pour  la  femaille;  après  on  leve  tout  ce  grain ,  on  le  met  dans  un  coin 
du  grenier,  Sc  on  l’y  entade  bien,  afin  qu’il  fue  un  peu;  puis  on  le  feme  quand 
il  elf  tems. 

Il  y  en  a  qui  fe  contentent  de  faire  tremper  leur  grain  dans  de  l’eau  fraîche,  8c 
de  le  bien  faire  fécher  avant  que  de  le  femer;  cela  facilite  toujours  le  dévelop¬ 
pement  du  germe. 

Quelques-uns  trempent  leur  bled  dans  du  jus  de  joubarbe ,  ou  dans  de  l’eau  } 
dans  laquelle  ils  ont  mis  infufer  des  branches  Sc  des  racines  de  cette  plante:  d’au¬ 
tres  y  emploient  les  femences  8c  les  racines  de  concombres  fauvages  pilées  ;  ou 
bien  on  peut  auffi  laiffer  macérer  le  grain  vingt-quatre  heures ,  foit  dans  de  l’eau 
de  mer,  foit  dans  une  faumure  ou  eau  falée,  dans  laquelle  on  met  du  bol,  lî 
l’on  veut ,  &  on  feme  le  grain  aufli-tôt.  Ces  différentes  mixtions  fe  font  pouf 
préferver  la  femence  des  vers ,  taupes  Sc  autres  infeéles ,  qui  abondent  principa¬ 
lement  quand  les  hivers  font  doux  :  le  bled  en  eft  auffi  moins  fufceptible  de  la 
nielle. 

D’autres  encore  s’appliquent  à  faire  quantité  de  préparations  pour  multiplier 
le  grain,  &  il  y  en  a  effectivement  de  très  efficaces.  On  en  trouvera  un  recueil 
dans  le  dernier  Chapitre  de  ce  Livre. 

Quantité  de  la  Semence . 

VII.  On  ne  peut  pas  déterminer  au  juflre  combien  il  faut  de  femence  pour  un 
arpent  de  terre,  parce  que  le  plus  ou  le  moins  dépend  du  climat,  de  la  faifon, 
de  la  qualité  de  la  terre,  de  la  bonté  de  la  femence,  8c  de  quelques  autres  cir- 
confiances.  Tout  ce  qu’on  peut  affurer,  c’eft  que  les  terres  maigres  demandent 
plus  de  femence  que  les  grades ,  parce  qu’une  bonne  partie  du  grain  périt  dans 
les  premières  ;  au  lieu  que  les  dernieres  rapportent  toujours  ce  qu’on  leur  donne 
avec  ufure,  8c  fouvent  un  feul  grain  y  produit  quantité  de  belles  tiges  ;  ainfi  moins 
la  terre  a  de  fublf ance ,  plus  il  lui  faut  donner  de  femence. 

Dans  les  pays  8c  dans  les  endroits  froids  ou  aquatiques,  on  doit  auffi  lèmef 
plus  dru  que  dans  les  lieux  plus  tempérés,  plus  fecs  &  plus  chauds.  De  même, 
plus  on  efl  proche  des  pluies ,  des  neiges  8c  des  gelées ,  plus  il  faut  de  femence  aux 
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terres,  parce  que  la  grande  humidité  8c  le  froid  font  périr  une  partie  du  grain. 
Par  la  même  raifon,  les  terres  couvertes  d’arbres  demandent  une  plus  forte  fe- 
maille  :  il  en  faut  aufli  davantage  quand  on  eft  obligé  de  femer  pendant  qu’il  fait 
du  vent. 

Les  Anciens,  qui  ont  écrit  fur  l’Agriculture ,  ont  tous  dit  qu’on  mettoit  qua¬ 
tre  boifleaux  de  bled,  foit  froment ,  méteil  ou  feigle,  pefant  vingt  livres  chacun, 
pour  un  arpent  de  bonne  terre ,  cinq  pour  un  arpent  de  médiocre  ,  8c  fix  ou  da¬ 
vantage  lorfqu’elle  étoit  maigre  ;  mais  aujourd’hui  on  en  met  ordinairement 
huit  à  l’arpent,  mefure  de  Paris.  Quant  au  millet  8c  au  panis,  il  en  faut  envi¬ 
ron  huit  ou  dix  livres  par  arpent.  Au  refte,  c’eft  l’ufage  des  lieux,  8c  le  befoin 
particulier  de  la  terre,  qui  doit  régler  la  quantité  de  fa  femence.  Ôn  obfervera 
feulement  qu’il  vaut  mieux  donner  un  peu  plus  de  femence  que  le  fonds  n’en 
demande,  que  d’en  donner  moins,  parce  qu’il  furvient  affez  d’accidens  qui  font 
périr  le  grain  quand  il  eft  levé,  ou  il  eft  aifé  de  le  dégarnir  lorfqu’il  eft  trop 
dru,  foit  en  y  mettant  les  beftiaux,  pendant  qu’il  eft  encore  en  herbe,  foit  en 
arrachant  les  tuyaux  foibles  quand  le  grain  eft  monté.  D’ailleurs,  lorfque  la  fe¬ 
mence  eft  forte,  les  nombreufes  productions  qui  en  naiffent,  étouffent  les  mau- 
vaifes  herbes. 

Expériences  fur  V  emblavure  des  climats  nouvellement  défriches . 

On  a  éprouvé  dans  le  Canada  8c  dans  le  Miffiflipi  que  les  grains  que  l’on 
y  feme  fans  leurs  balles  dans  les  terres  nouvellement  défrichées,  8c  les  légu¬ 
mes  que  l’on  y  plante  fans  leurs  gouffes ,  comme  nous  faifons  en  Europe  ,  ne 
réuffiffent  pas  dans  ces  terreins  neufs  ;  enforte  qu’il  faut  les  y  femer  avec  leurs 
balles,  épis  ou  gouffes  :  ce  qui  vient  de  ce  que  nos  grains  ou  légumes,  dé¬ 
pouillés  de  leurs  enveloppes  naturelles ,  fouftrent  8c  s’altèrent  dans  le  tranf- 
port,  ou  de  ce  qu’ils  fe  trouvent  tout- d’un-coup  noyés  de  l’humidité,  ou  altérés 
par  les  fels  de  ces  terres  neuves  8c  étrangères. 

Venons  à  notre  maniéré  de  femer,  &  à  ce  qu’il  y  faut  obferver» 
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Figure  d’un  homme  qui  feme. 


Manœuvre  de  la  fe  mai  lie. 


Le  Semeur  aura  environ  un  boiffeau  de  bled  de  femence  dans  Ion  femoir,  qui 
en  quelques  pays ,  eft  fait  en  efpéce  de  fac,  Sc  en  d’autres  en  façon  de  boifi- 
feau.  Le  Semeur  le  porte  ordinairement  en  baudrier  :  il  ne  doit  point  avoir  d’ha¬ 
billement  qui  l’embarrafTe  ;  &  il  faut  que  le  grain  qu’il  doit  femer  ,  s’il  l’a 
trempé  dans  l’eau  fimple  ,  dans  l’eau  de  chaux  ,  ou  autre  mixtion ,  foit  bien 
fec ,  8c  qu’il  ne  tienne  plus  aux  doigts,  mais  au  contraire  qu’il  roule  8c  coule 
dans  la  main. 

En  femant,  il  faut  que  la  main  droite,  dont  on  feme,  parte  en  même  tems,  8c 
avance  ni  plus  ni  moins  que  le  pied  droit ,  8c  le  Semeur  doit  toujours  aller 
îe  même  pas  ;  la  main  femante  doit  toujours  fuivre  le  pied,  faire  toujours  le 
même  mouvement  circulaire  avec  aifance  ,  la  poignée  être  toujours  égale,  8c 
la  femaille  Sc  la  marche  continuées  d’un  pas  réglé ,  fans  interruption  ni  pré¬ 
cipitation  ,  afin  que  la  femence  foit  répandue  également  :  c’eft-là  le  grand  point 
de  l’art  du  Semeur  ;  autrement,  fi  le  bled  étoit  femé  inégalement  Sc  par  inter¬ 
valles  ,  les  tiges  s’affameroient  8c  s’étoufferoient  l’une  l’autre  dans  les  endroits 
touffus ,  8c  les  endroits  vuides  feroient  autant  de  terrein  difforme  Sc  perdu  : 
outre  cela,  il  y  croîtroit  quantité  de  mauYaifes  herbes,  qui  avancent  ordinaire- 
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t cmeflt  davantage  que  le  bled  ;  enforte  qu’elles  en  abforberoient  la  fubftance  , 
&  feroient  caiife  que  fouvent  on  ne  retireroit  pas  la  femence  qu’on  auroit 
employée. 

On  feme  à  pleine  main  le  froment,  foit  ordinaire  ou  de  Mars;  mais  le  feigle  , 
le  méteil,  l’efcourgeon ,  l’épeautre,  ainfi  que  les  mars,  doivent  être  jettés  en 
moindre  quantité. 

Il  ne  faut  même  employer  que  trois  doigts  pour  femer  le  millet  8c  le  pa¬ 
rfis,  ainfi  que  les  raves,  parce  que  cesfemences,  qui  font  fort  petites, .tom¬ 
bent  toujours  allez  dru  :  pour  qu’il  n’en  échappe  pas  trop  des  mains,  on  a 
encore  la  précaution  de  mettre  la  graine  de  millet  ou  de  panis  avec  une  pa¬ 
reille  quantité  de  cendre  ou  de  fable  de  mer,  qu’on  feme  enfemble  après  les 
avoir  bien  mêlés. 

La  femaille  de  maïs  fe  fait  un  peu  différemment  des  autres  grains.  A  pro¬ 
prement  parler,  on  ne  le  feme  pas,  on  le  plante;  mais,  avant  cela,  il  faut 
qu’il  ait  trempé  dans  de  Peau  claire  pendant  quinze  ou  feize  heures;  8c  quand  il 
eft  bien  refiùyé,  fi  on  le  met  dans  une  terre  humide  par  un  tems  doux,  il 
lèvera  dans  quatre  ou  cinq  jours.  Pour  le  mettre  en  terre,  on  fait  des  trous  en 
droite  ligne  fur  le  fillon  avec  un  petit  piquet,  à  quatre  ou  cinq  pouces  l’un  de 
l’autre ,  8c  on  jette  quatre  grains  dans  chaque  trou  ,  qu’on  recouvre  enfuite 
en  pouffant  la  terre  avec  le  pied  ;  ou  bien  on  le  feme  fur  planche  dans  des  rayons 
tirés  au  cordeau  ,  8c  auflï-tôt  on  le  couvre  de  terre  avec  des  rateaux  ou  avec  une 
herfe  garnie  d’épines.  Souvent  on  emploie  trois  perfonnes  à-la-fois  pour  le 
femer;  l’un  fait  les  trous  avec  le  piquet,  l’autre  y  jette  le  grain,  8c  le  troi- 
fiéme  le  couvre  de  terre  :  on  a  bien  plutôt  fait ,  8c  moins  de  peine.  Un  ar¬ 
pent  de  maïs  donne  de  quoi  nourrir  une  famille  entière  pendant  toute  l’an¬ 
née. 

Quand  on  a  une  fois  commencé  la  femaille,  on  ne  doit  point  la  difeonti- 
ïuier  qu’on  n’ait  achevé;  car  l’interruption  n’y  fait  que  du  mal,  8c  plutôt  on  peut 
avoir  fait ,  c’eft  le  meilleur. 

Pour  connoître  fi  l’on  a  bien  femé  fon  bled,  il  faut  ouvrir  les  doigts  de  la 
main,  les  imprimer  fur  la  terre  emblavée,  8c  voir  fi,  par-tout  où  on  la  mettra  il  fe 
trouve  deffous  au  moins  cinq  grains,  ou  fept  au  plus. 

Herfer  ,  enterrer  la  femence* 

Auffi-tôt  que  la  femaille  eft  faite ,  on  doit  enterrer  le  grain  qu’on  a  femé  , 
mais  il  ne  faut  point  l’enterrer  trop  avant,  parce  qu’il  ne  pourroit  point  le¬ 
ver;  la  pefanteur  de  la  terre  l’accableroit  ;  8c  n’ayant  prefque  point  de  part 
aux  vapeurs  8c  aux  exhalaifons  nitreufes  qui  nagent  dans  l’air  ,  il  refteroit 
enfeveli  fans  efpérance  de  réfurrection  :  deux  ou  trois  doigts  de  terre  fuffifent 
pour  le  couvrir,  8c  on  le  couvre,  i°.  pour  que  les  pigeons, -les  corneilles  , 
les  corbeaux  8c  autres  oifeaux,  même  les  volailles,  ne  le  mangent  pas.  20.  Afin 
qu’il  foit  moins  expofé  aux  injures  de  l’air.  30.  Pour  que  la  terre  lui  communi¬ 
que  plus  aifément  la  fubftance  8c  les  fels  dont  il  a  befoin,  8c  qu’il  s’en  dif- 
fipe  moins.  40.  Afin  que  le  mariage  du  grain  avec  la  terre  foit  plus  heureux. 
Je  mélange  de  l’un  8c  l’autre  plus  égal  ,  8c  que  la  végétation  en  foit  plus 
facile  ,  plus  fûre  &  plus  abondante  ,  parce  que  le  grain ,  qui  a  fait  un  bon 
pied  ,  fe  couvre  8c  fe  défend  lui-même;  il  réfifte  aux  mauvaifes  révolutions, 
j&  profite  fortement  des  bonnes. 

Dans  bien  des  endroits  en  fe  contente  de  herfer  fa  terre  pour  en  couvrir 
la  femence,  c’eft-à-dire,  de  palier  8c  repafter  la  herfe  par-deflus,  tant  en  long 
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qu’en  travers.  Quand  on  a  labouré  la  terre  en  filions ,  il  faut  la  herfier  8e  la  re- 
herfer  de  tout  fens,  tant  avant  la  femaille  qu’après;  8e  fi  l’on  veut  la  bien  façon¬ 
ner,  il  faut  encore  par-defïus  tout  cela  la  râteler  de  fillon  en  fillon  avec  des 
rateaux  à  dents  de  fer,  pour  ôter  toutes  les  mauvaifes  herbes,  ameublir  la  ter¬ 
re  davantage,  8e  mieux  mêler  Se  couvrir  le  grain,  qui,  dans  les  terres  à  fil¬ 
ions,  tombe  fouvent  ou  roule  dans  les  raies,  8e  fait  une  furface  d’emblavure 
inégale  :  c’eft  pourquoi  bien  des  gens  n’approuvent  point  qu’on  feme  ni  qu’on 
laboure  à  filions,  8e  ne  veulent  que  des  champs  unis.  Mais  enfin  lorfqu’on 
a  ainfi  bien  promené  la  herfe  8e  le  rateau  fur  le  champ  emblavé  ,  c’en  eft 
allez  pour  que  la  terre  8e  la  femence  foient  bien  mêlées  :  un  bon  berfage 
vaut  un  nouveau  labour. 

Dans  d’autres  endroits,  au  lieu  de  les  herfer  fimplement,  on  y  met  la  charrue 
après  la  femaille,  pour  mieux  mêler  8e  enterrer  le  grain;  mais  il  faut  que 
ce  labour  foit  léger ,  afin  que  le  bled  n’ait  pas  plus  de  trois  doigts  de  terre  , 
8e  on  doit  encore  le  herfer  enfuite,  afin  que  la  terre  foit  plus  meuble.  Quand 
on  couvre  ainfi  le  grain  en  labourant  après  la  femaille,  c’eft  ce  qu’on  appelle 
renfouir  la  femence  ou  faner  dejfous  y  parce  qu’à  caufe  de  ce  dernier  labour ,  la  fe¬ 
mence  fe  trouve  effeélivement  deffous  le  fol,  8c  qu’elle  eft  plus  chargée  de 
terre;  au  lieu  qu’elle  refte  plus  au-deffus ,  quand  on  ne  fait  que  la  herfer; 
c’eft  pourquoi  on  dit,  femer  dejfus ,  quand  la  femence  n’eft  enterrée  que  par  la 
herfe.  Lorfqu’on  feme  de  bonne  heure,  8c  par  un  tems  propre,  il  vaut  mieux 
femer  defius  ,  parce  que  les  grains  germent  plutôt,  &  que  quatre  mefures  de 
bled  femées  de  bonne  heure  profitent  plus  que  cinq  ou  fix  mifes  tard  en  ter¬ 
re;  mais  fi  l’on  a  tardé  à  femer  jufqu’aux  pluies  ou  jufqu’aux  froids,  il  eft 
certain  qu’en  ce  cas  il  vaut  mieux  femer  deffous ,  de  quelque  nature  que  foit 
le  champ ,  parce  que  le  grain  en  fera  moins  expofé. 

Il  faut  encore  remarquer  que  de  quelque  maniéré  qu’on  enterre  le  graitî 
femé ,  on  doit  le  couvrir  un  peu  plus  dans  les  terres  légères  ou  feches,  que  dans 
les  fortes. 

En  France,  nos  bleds  ordinaires  doivent  être  femés  avant  l’hiver.  Si  on  les 
feme  après ,  ils  pouffent  à  l’ordinaire ,  mais  les  épis  n’ont  point  de  grain ,  8c 
font  vuides  :  on  peut  pourtant  en  avoir  du  grain  l’année  fuivante ,  comme  je  le 
dirai  ci-après. 

Il  furvient  quelquefois ,  peu  de  jours  après  la  femaille ,  des  pluies  d’automne 
qui  battent  la  terre  8c  déchauffent  le  grain ,  de  façon  qu’il  n’en  leve  qu’une  partie, 
par  taches  8c  par  clairières  ;  aufti-tôt  qu’on  s’en  apperçoit,  il  faut  les  renfouir 
èc  les  emblaver  de  nouveau. 

Article  III. 

Des  foins  uèceffaires  aux  Bleds  pendant  qu’ils  font  fur  terre. 

Les  Naturaliftes  ont  compté  jufqu’à  cent  maladies  aufquelles  les  bleds  font 
fujets  :  mais  il  ne  s’agit  ici  que  des  foins  généraux  ;  il  faut  abandonner  le  refte 
au  cours  de  la  nature  8c  à  l’induftrie  de  l’homme. 

Apres  la  femaille ,  le  premier  foin  du  Laboureur  doit  être  de  rafraîchir  Sc  en¬ 
tretenir  les  foffés  8e  rigoles  néceflaires  à  fa  terre  pour  l’écoulement  des  eaux,  8c 
pour  la  mettre  hors  de  l’infulte  des  beftiaux  8c  des  paffans,  fur-tout  près  des 
rues  Sc  des  chemins.  Il  y  a  même  plufieurs  pays  où  l’on  enclôt  les  terres  de  bon-" 
nés  haies  vives  ou  feches ,  d’autant  que  le  grain  y  eft  plus  à  l’abri  des  vents. 

Gros 
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Gros  hiver  :  expériences. 

ïl  faut  de  la  gelée  pour  détruire  les  vermines  &  les  infeèles,  &  pour  que  la 
plante  du  bled  s’épaiflifîe  &  fe  fortifie  en  pied  ;  autrement  il  ne  produirait  que 
de  l’herbe ,  que  les  frimats  du  printems ,  les  infe&es  Sc  les  mauvaifes  herbes  rui- 
neroient  ou  qui  ne  donneroient ,  au  plus ,  que  de  la  paille  fans  grain  ;  car  ce  font 
les  frimats  8c  les  autres  révolutions  de  faifons  qui  font  fruétifier  les  plantes. 

Ce  n’eft  pas  même  la  rigueur  8c  la  durée  de  la  gelée,  qui  eft  le  plus  à  craindre 
dans  les  grands  hivers ,  fur-tout  quand  le  bled  a  été  bien  recouvert ,  que  fa  plante 
eft  bien  épatée ,  Se  que  la  terre  relie  couverte  de  neiges  qui  l’échauffent  Sc  la  pré- 
fervent.  Si  le  froid  vient  peu  à  peu ,  ou  quand  l’eau  eft  bien  égouttée ,  quelque 
fort  8c  long  qu’il  foit,  il  ne  fait  mourir  que  la  fane,  8c  le  grain  confervé  en 
terre,  pouffe  de  nouveau  au  printems.  Tel  a  été  le  grand  hiver  de  1608,  dont 
parle  Mezerai ,  3c  qui  fut  cependant  fuivi  d’une  ample  moiffon  ;  8c  tel  â  été  aufîi, 
à  peu  près ,  le  long  hiver  de  1729. 

Mais  fi  la  gelée  prend  âprement  pendant  que  la  terre  eft  découverte  8ç  imbibée 
d’eau;  par  exemple,  fi  elle  reprend  fur  un  prompt  dégel,  le  bled  étant  entre 
deux  glaces,  elfe  pénétre,  faillit,  brife  ou  brûle  tout,  fans  efpérance  de  réfur- 
reétion;  8c  c’eft  ce  qui  arrivera  en  1684  3c  en  1709.  J’ai  lû  ,  dans  les  archives 
d’une  petite  ville  ancienne ,  qu’il  y  eut ,  en  1 573 ,  Un  pareil  hiver ,  qui  fit  mon¬ 
ter,  difent  ces  archives  d’heureufe  date,  le  prix  du  bled  jufqu’à  37  fols  le  boiiïeaiî 
réduit  à  celui  de  Paris. 

Cependant,  au  commencement  du  printems  de  1709,  le  Parlement  de  Paris  i 
flatté  par  l’exemple  de  l’hiver  de  1608,  cité  par  Mezeray,  fit  défenfes  de  char¬ 
ger  en  nouveaux  grains,  les  terres  emblavées  avant  l’hiver,  dans  l’efpérance  qup 
le  bled  y  repoufTeroit  comme  il  avoit  fait  en  1608 ,  ce  qui  manqua  par  l’effet  des 
gelées  furvenues  coup  fur  coup  pendant  les  dégels  :  de  forte  que,  fans  le  fecours 
des  orges,  qu’on  fema  fur  les  bleds,  3c  qui  fournirent  avec  tant  d’abondance  , 
qu’on  appelle  encore  cette  année,  Vannée  des  orges ,  la  mifere  auroit  été  bien 
plus  affr eufe  qu’elle  ne  le  fut  :  tant  il  eft  vrai  que  la  plus  fage  prévoyance  eft  fou- 
vent  trompée ,  Sc  que  la  meilleure  reffource  de  l’homme ,  après  Dieu ,  eft  i’indufi 
trie  Sc  le  travail. 

Ainfi,  au  printems ,  fi  l’on  voit  que  les  bleds  aient  péri  par  quelque  gelée  pa¬ 
reille  ,  par  pillage  d’oifeaux  de  paffage,  ou  par  quelqu’autre  malheur,  il  faut  re- 
caffer  la  terre,  Sc  y  femer  du  bled  rouge,  de  l’orge  ou  quelqu’autre  mars.  Il  y  a 
même  des  pays  où  l’on  furfeme  des  menus  grains  fur  le  bled,  parce  qu’on  l’y 
feme  très- clair. 

Au  printems  qui  fuivit  ce  même  hiver  de  1709,  dans  le  Berry  Sc  ailleurs,  on 
fema  beaucoup  de  bleds,  qui  levèrent  Sc  crûrent  bien;  mais  quand  on  vit  qu’ils 
ne  donnoient  que  de  l’herbe  Sc  des  épis  fans  grain ,  on  les  faucha ,  on  y  mit  paî¬ 
tre  les  beftiaux  comme  dans  un  pré ,  Sc  l’hiver  ayant  pa(fé  par-deffus ,  ils  rappor¬ 
tèrent  du  grain,  l’année  fuivante,  aufîi  abondamment  que  fi  on  les  avoit  femés 
de  nouveau. 

On  a  appris  par  expérience,  dans  ce  même  hiver  de  1709,  que  le  bled  qui 
avoit  été  femé  dans  des  clos ,  le  long  des  haies ,  qui  le  tenoient  à  l’abri  du  vent 
du  nord,  y  avoit  réfifté  à  la  rigueur  du  froid.  J’ai  aufîi  vû,  dans  ce  même  hiver  , 
de  pauvres  Payfans  ramafler  de  la  neige,. Sc  la  porter  Sc  piétiner  dans  leurs  ma- 
fures,  aux  endroits  ou  elle  manquoit  par-deffus  leurs  bleds;  ce  qui  les  a  confer- 
yés  ,  Sc  leur  a  donné  une  bonne  récolte. 

Quand  le  printems  eft  extrêmement  humide  Sc  pluvieux,  la ré,colte  qui  fuit, 
T  ms  /.  Cccc 
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eft  ordinairement  ftérile  ,  parce  que  le  bon  grain  a  été  étouffé  8c  affamé  par  tme 
multitude  de  mauvaises  plantes.  Ce  font  aufti  ces  années-là,  où,  les  maladies  po¬ 
pulaires  font  plus  fréquentes  en  automne,  foit  par  la  mauvaife  qualité  du  grain 
qui  n’a  pas  eu  affez  de  nourriture,  foit  par  le  mélange  qui  s’y  eft  fait  des  grai- 
nés  de  mauvaifes  plantes. 

Sarcler  les  bleds . 

Le  mois  d’Avril  ne  fe  paffe  jamais  fans  épi ,  &  il  décide  ordinairement  du  fort 
de  la  moiffon.  11  y  a  tout  lieu  de  l’efpérer  bonne  ,  quand  on  voit ,  dans  ce  mois  , 
les  bleds  bien  plantés  &  forts,  à  moins  qu’il  ne  furvienne  quelqu’un  de  ces  ac- 
cidens  rares  8c  fâcheux  qui  ne  dépendent  point  de  nous ,  comme  grêle  ou  nielle  : 
il  n’y  a  d’autre  foin  à  avoir,  que  de  les  farder  ;  ce  qui  eft  un  ouvrage  de  fem¬ 
mes  &  d’enfans.  On  échardonne  les  terres  avec  des  echardonnoirs  >  qui  font  de 
petits  crochets  de  fer  attachés  au  bout  d’un  bâton  ;  ou  bien  on  les  arrache  avec 
de  longues  pincettes  ou  tenailles  de  bois,  8c  on  les  amaffe  hors  du  champ.  On 
arrache  ,  à  la  main  ,  les  autres  mauvaifes  herbes. 

A  propos  de  chardons,  chacun  fçait  qu’on  oblige,  enjuftice,le  voifin  né¬ 
gligent  à  les  détruire  ;  finon  on  le  fait  à  fes  dépens ,  parce  que  la  graine  de  char¬ 
dons  infe&eroit  bientôt  toutes  les  terres  voifines.  On  fçait  même  qirfen  faveur 
de  l’agriculture  ,  &  pour  procurer  l’abondance  publique ,  chacun  peut  faire  va¬ 
loir  à  fon  profit,  les  terres  incultes  Sc  abandonnées;  8c  le  plus  diligent  en  fait 
les  fruits  Tiens,  jufqu’à  ce  qu’il  plaife  au  propriétaire  de  les  mettre  lui-même  en 
Valeur ,  afin  qu’elles  contribuent  au  bien  &  aux  charges  de  l’Etat. 

Il  ne  faut  point  farder  les  bleds  avant  le  printems  ,  parce  qu’avant  ce  tems-là 
il  feroit  dangereux  d’arracher  le  bon  grain  avec  les  mauvaifes  herbes.  „C’eft  ce¬ 
pendant  au  coup  d’oeil  qu’on  doit  juger  quand  il  eft  tems  de  les  arracher ,  &  il  ne 
faut  point  attendre  trop  tard,  parce  qu’elles  dérobent  toujours  la  fubftance  du 
bled,  qu’elles  deviennent  trop  fortes,  que  leur  graine  tombe  8c  pullule  l’année 
fuivante ,  &  que  ,  pour  peu  qu’elles  foient  grandes ,  on  ne  peut  les  détruire  qu’eiî 
endommageant  les  bleds  confidérablement ,  à  caufe  qu’on  en  arrache  une  partie, 
qu’on  en  renverfe  une  autre,  8c  qu’il  y  en  a  qui  font  déjà  à  moitié  étouffés.  On 
ne  fçauroit  donc  être  trop  diligent  à  farder,  fur-tout  dans  les  terroirs  fujets  à 
produire  de  mauvaifes  herbes;  il  faut  même  le  faire  plufieurs  fois,  à  mefure 
qu  on  voit  qu’elles  renaiffent.  Ordinairement  on  farcie  tout  au  commencement  du 
printems,Sc  encore  quand  les  épis  commencent  à  fortir,  e’eft-à-dire,  à  la  fin  d'A- 
Vril.  C’eft  fouvent  faute  d’avoir  bien  fardé,  que  l’on  voit  tant  d’épis  affamés  & 
tant  de  grains  maigres;  encore  le  bled  en  eft-il  mal-fain,  taché  ,  défagréable  au 
goût ,  8c  fournit-il  la  moitié  moins  que  du  bled  bien  net. 

Lorfqu’on  juge  qu’il  eft  tems  de  Tarder,  on  doit  s’y  mettre  après  une  petite 
pluie  ,  afin  que  les  mauvaifes  herbes  8c  leurs  racines  s’arrachent  facilement  8c 
quittent  la  terre  ;  au  lieu  qu’il  y  en  refte  beaucoup  quand  elle  eft  trop  feche. 

le  printems  eft  humide  8c  chaud,  8c  s'il  pleut  beaucoup  dans  le  mois  de 
Mai,  c  eft  alors  que  les  mauvaifes  herbes  abondent,  8c  qu’il  faut  farder  avec 
foin.  Quelquefois  il  tombe  encore,  au  mois  de  Juin  ,  des  pluies  douces,  prefque 
continuelles  ,  qui  font  naître  quantité  de  mauvaifes  herbes  ,  comme  ivraie 
nielle,  rougeole,  ianve,  &  principalement  le  jardereau  ou  jarderie  ,  plante 
qui,  en  moins  de  huit  ou  dix  jours,  eft  aufii  haute  que  les  épis,  les  ferre  forte¬ 
ment  avec  fes  bras  8c  les  fait  tomber  tout-à-fait,  enforte  que  le  grain  ne  peut 
tirer  aucune  nourriture  de  la  terre  :  ce  ne  font  que  les  pluies  chaudes  du  mois  de 
Juin  ,  &  non  pas  les  pluies  froides,  qui  engendrent  cette  mauvaife  production, 
Ainfi  on  doit  être  bien  attentif  à  arracher  toutes  les  herbes  en  Avril,  Mai  3c. 
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Juin  ;  autrement  on  n’auroit,  pour  ainfi  dire,  que  de  la  paille,  au  lieu  de  bled. 

Toutes  les  herbes  qu’on  arrache,  à  la  réferve  des  chardons,  font  bonnes  pour 
les  chevaux  Sc  les  vaches,  foit  en  verd  ou  en  fec;  on  les  fane  au  foleil,  &  on 
les  met  enfuite  en  meule,  pour  les  faire  fuer  8c  les  employer  comme  le  foin. 
C’eft  pour  cela  que  ] es  pauvres  gens  de  la  campagne  vont  dans  les  bleds  jufqu’à 
ce  qu’ils  foient  en  tuyaux ,  &  dans  les  avoines  jufqu’à  la  Saint  Jean ,  cueillir 
des  herbes  :  mais,  fous  prétexte  de  nettoyer  les  grains,  Sc  de  ne  prendre  que 
les  mauvaifes  herbes  pour  nourrir  leurs  vaches,  ils  arrachent  fouvent  le  bon 
grain  parmi  l’ivraie ,  lur-tout  quand  l’hiver  eft  long  :  8c  ils  enlevent  auifi  les 
nids  d’oifeaux. 

Pour  le  millet,  il  eft  fujet  aux  mauvaifes  herbes  ,  prefqu’en  naiffant  ;  c’eft 
pourquoi  il  faut  le  farder  quand  il  efb  tout  nouveau,  c’eft-à-dire ,  au  mois  de 
Juillet,  &  avoir  bien  foin  de  l’entretenir  net;  c’eft  le  principal  point  de  la 
culture  de  ce  grain.  On  doit  avoir  le  même  foin  du  panis  ;  l’un  Sc  i’ autre  at¬ 
tirent  beaucoup  do  mauvaifes  herbes,  8c  ils  ne  peuvent  cependant  profiter  où  il 
y  en  a. 

Eclaircir  les  levées  ,  effaner  &  effeigler. 

Une  autre  attention  qu’il  faut  avoir,  quand  le  bled  leve,  ell  qu’il  n’y  en  ait 
point  trop ,  ce  qui  arrive  affez  fouvent  dans  les  bons  fonds  ;  parce  qu’alors  , 
comme  la  terre  a  des  productions  trop  nombreufes  Sc  trop  fortes  pour  pouvoir 
les  bien  entretenir  toutes  jufqu’à  la  moiffon  ,  elles  s’étoufferoient  &  fe  nuiroient 
les  unes  aux  autres ,  ou  verferoient,  8c  on  auroit  toujours  bien  plus  de  paille  que 
de  grain.  C’eft  pourquoi  il  eft  néceflaire  d’éclaircir  les  bleds  qui  font  fi  forts  en 
herbe  ,  &  de  n’y  en  laifter  qu’autant  qu’il  en  faut ,  afin  que  toutes  les  produc¬ 
tions  viennent  à  bien  :  pour  cela ,  on  y  fait  paître  des  vaches  ou  des  brebis  ,  or¬ 
dinairement  dans  le  mois  de  Décembre;  8c  le  fonds  déchargé  par-là  de  ce  qu’il 
avoit  de  trop,  perfectionne  les  productions  qui  lui  reftent,  Sc  donne  des  gerbes 
Sc  du  grain  en  abondance. 

Le  millet,  le  panis  8c  le  maïs,  font  auffi.  fort  fouvent  trop  épais  en  levant* 
8c  ils  lèvent  en  peu  de  jours,  à  caufe  qu’on  ne  les  feme  que  dans  la  belle  faifon  , 
c’eft  pourquoi  on  doit  y  veiller,  8c  arracher  à  la  main,  ce  qu’il  y  a  de  trop.  I! 
faut  même,  à  l’égard  du  maïs,  lui  donner  un  léger  labour,  profond  feulement 
d’un  pouce ,  à  la  fin  de  Mai ,  avec  la  ferfouette ,  ou  avec  une  petite  pioche , 
après  une  pluie  douce,  &  arracher  les  mauvaifes  herbes  qui  croiffent  au  pied 
de  chaque  plant,  pour  que  les  épis  foient  plus  gros  &  plus  grenus  :  8c  quoiqu^oiî 
ait  dit  qu’en  le  femant  il  en  falloit  mettre  trois  ou  quatre  grains  dans  un  trou  f 
cependant,  quand  ils  font  levés,  on  n’y  en  doit  laifter  que  deux,  afin  que  les  ti¬ 
ges  foient  plus  fortes;  ce  qu’on  a  arraché  eft  une  nourriture.très-friande  8c  très- 
bonne  pour  le  bétail.  Il  faut  auiïi  arracher  tout  le  millet  noir  qui  fe  trouve  dans 
le  petit  millet,  fi  on  veut  l’avoir  beau  8c  en  abondance,  parce  que  le  noir  en 
fuce  toute  la  fubftance.  Si  on  arrofe  le  petit  miilet  dans  les  chaleurs ,  quoiqu’on 
l’ait  femé  à  claire  voie,  un  feul  grain  produira  plus  de  trente  ou  quarante 
tuyaux. 

Quand  les  tuyaux  commencent  à  monter,  &c  avant  qu’il  y  ait  des  épis,  les  eu» 
rieux  ont  encore  foin  de  faire  effaner  ceux  qui  font  trop  forts,  afin  qu’ils  ne  ver- 
fent  point  par  terre,  ce  qui  caufe  toujours  un  grand  dommage.  Effaner  ,  effeuiller 9 
ou,  comme  on  dit  en  quelques  endroits,  epamper  le  bled,  c’eft  rompre  ou  couper 
les  feuilles  qui  pendent  au  tuyau. 

Ceux  qui  veulent  récolter  leurs  fromens  purs  8c  fans  mélange  d’aucun  grain 
defeigie,  vont  dans  le  mois  de  Juin,  arracher,  à  la  main,  ou  couper  tous  les 
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épis  de  feîgie  qui  fe  trouvent  toujours  dans  le  meilleur  froment;  &  qui  font  plujf 
hauts.  On  fait  la  même  chofe  dans  les  terres  chargées  en  avoine,  afin  d’en  ôter 
l’auronne;  mais  il  eft  bon  de  l’emporter  hors  du  champ,  de  peur  qu’elle  n’y  re¬ 
peuple. 

Dommages  &  Chajfes  défendues  :  Meffiers  ;  Mejjage. 

Comme  la  confervation  des  grains  intérefle  le  Public,  tous  dégâts,  foit  de 
gens,  charrois  ou  beftiaux,  dans  les  terres  enfemencées,  font  défendus,  8c  doi¬ 
vent  être  févérement  punis,  fur-tout  quand  ils  font  faits  de  nuit,  ou  à  garde  faite  : 
on  peut  même ,  fans  forme  de  Juftice ,  fe  faifir  des  beftiaux  trouvés  en  flagrant  dé¬ 
lit,  ou  en  bleffer  quelques-uns  impunément ,  pour  les  arrêter  8c  en  reconnoître  le 
maître,  quand  ce  font  des  animaux  fuyards  de  leur  naturel  ;  8c  le  maître  répond 
du  dommage. 

Par  la  même  raifon ,  il  eft  défendu  de  chalfer ,  de  quelque  maniéré  que  ce  foit, 
depuis  que  le  bled  eft  en  tuyau  jufqu’à  ce  que  la  récolte  foit  faite.  Proche  des 
grandes  villes,  où  les  terres  font  plus  expofées  aux  dégâts,  on  en  défend  l’entrée 
aux  femmes  &  aux  enfans,  qui,  fous  prétexte  d’y  aller  arracher  des  herbes  pour 
leurs  vaches,  ou  des  barbeaux  pour  faire  des  bouquets,  caufent  un  tort  confidé- 
rable  aux  grains. 

On  établit  même  annuellement,  dans  chaque  Paroiffe  de  campagne,  vers  la 
faint  Jean  &  à  tour  de  rôle,  un  ou  deux  des  moindres  habitans  félon  l’étendue 
du  territoire,  pour  y  faire  la  fonction  de  Meffiers,  8c  veiller  à  la  confervation 
des  grains,  vignes  8c  fruits,  jufqu’à  ce  que  la  récolte  en  foit  faite  :  ils  prêtent, 
à  cet  effet,  ferment  en  Juftice,  leurs  procès-verbaux  font  foi  ;  ils  doivent  les 
faire  8c  rapporter  dans  les  vingt-quatre  heures  pour  le  mieux,  8c  au  plus  tard  , 
en  dedans  le  tiers  jour;  8c  ils  peuvent  faifir  les  beftiaux  8c  emprifonner  les  mal¬ 
faiteurs.  Ces  Meffiers  doivent  avoir,  au  moins,  dix-huit  ans  paffés  :  leur  rétribu¬ 
tion  ordinaire  eft  la  centième  gerbe  de  tout  le  produit  du  canton  qu’ils  gardent , 
8c  fept  fols  fix  deniers  de  chacun  des  procès-verbaux  qu’ils  font  pour  le  rapport 
des  dommages. 

On  juge,  à  Dijon  ,  que  le  Mefiïer,  qui  n’a  point  veillé  à  la  confervation  des 
fruits,  eft  refponfable  du  dommage  envers  le  Propriétaire. 

Il  y  a  des  Fiefs  où  les  Seigneurs  fe  font  reconnoître,  par  les  aveux,  le  droit  d'e 
garde  des  fruits  fous  le  nom  de  meffage;  &  ils  lèvent,  pour  ce  fujet,  deux  ger¬ 
bes  par  chaque  arpent,  lors  de  la  récolte,  fouvent  fans  y  avoir  fait  garder  :  en 
quoi  il  n’y  a  de  repréhenfible ,  que  l’abus;  car  le  droit  de  garde  &  d’infpeétion 
pour  la  confervation  des  fruits  eft  donné  par  plufieurs  Coutumes  aux  baffes  Juf- 
tices,  &  le  Seigneur  peut  l’acquérir  par  prefeription. 

Ceux  qui  fe  trouvent  coupables  de  vol  &  enlevement  de  grains  8c  de  fruits, 
qu’il  fa*ut  néceffairement  abandonner  à  la  foi  publique,  jufqu’à  la  récolte,  font 
condamnables  au  carcan,  ou  au  fouet  &  au  banniffement ,  même  à  la  mort,  lorf- 
que  le  vol  a  été  commis  avec  attroupement,  port  d’armes  8c  violence  publique. 
On  pourfuit  même ,  comme  voleurs  ,  ceux  qui  mettent  des  beftiaux  pâturer  de 
nuit  dans  les  grains,  ou  qui  prennent  des  charrues,  5cc. 

Nielle ,  efpéce  de  brouillard ;  Nigella. 

La  nielle  ou  miélat  eft  une  efpéce  de  brouillard  qui  arrive  dans  le  milieu  de 
î’été,  lorfque,  par  la  chaleur  de  la  faifon,  il  s’élève,  avec  les  vapeurs,  beaucoup 
d’exhalaifons  graffes  8c  corrofives ,  qui,  tombant  fur  les  plantes,  &  principalement 
fur  les  bleds,  lorfqu’ils  font  en  lait  ou  hors  de  fleurs,  les  gâtent  8c  les  brûlent* 
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far-tOUt  quand  le  foîeil  paroît  enfuite  &  vient  à  darder  fur  ces  plantes;  car  la 
liqueur  huileufe  dont  elles  font  enduites,  étant  fufceptible  de  beaucoup  de  cha¬ 
leur  ,  fait  qu’elles  fe  cuifent  Sc  fe  corrompent  facilement. 

Le  grain  niellé ,  (  rouillé  ou  charbonné ,  c’eft  la  même  chofe  )  n’a  ,  pour  ainfi 
dire ,  que  l’écorce  :  il  eft  noir  Sc  ne  vaut  rien  à  manger  :  Sc  qui  pis  eft ,  il  noircit 
Sc  moucheté  le  bled  qui n’eft  point  gâté,  quand  on  bat  l’un  avec  l’autre  :  un  feul 
épi  niellé  eft  capable  de  noircir  tout  un  feptier  de  bon  bled.  Pour  peu  que  le  fo- 
leil  ait  donné  par-deffus  la  nielle ,  le  grain  n’eft  plus  que  du  charbon  ;  enforte 
que  la  nielle  eft  bien  plus  à  craindre  que  l’ivraie ,  parce  que,  du  moins,  une  partie 
de  l’ivraie  fert  pour  la  volaille.  La  chereté  de  1660,  celle  de  1693  5  ftui  futpref- 
que  générale  en  France,  Sc  celle  de  1598,  furent  caufées  par  la  nielle;  Sc  elle  ne 
Vient  enlever  nos  efpérances  que  quand  on  eft  à  la  veille  d’une  heureufe  récolte  : 
Car  la  nielle  n’eft  à  craindre  que  depuis  la  fin  de  Mai  jufqu’à  ce  que  la  moiffon 
foit  faite,  parce  que  ce  n’eft  que  la  chaleur  de  l’été  qui  attire  de  la  terre  les  exha- 
laifons  impures  Sc  grofiieres  qui  retombent  en  nielle,  fouvent  pendant  la  nuit , 
a  caufe  qu’elles  ne  font  pas  allez  fubtiles  pour  s’élever  84  fe  diffiper  comme  les 
autres  vapeurs.  On  appelle  la  nielle  en  bien  des  endroits  bruine  ou  brouine , 
pruina  (  à perurendo  )  parce  qu’elle  brouit,  c’eft-à-dire,  brûle  les  tendres  boutons 
des  vignes  Sc  des  arbres ,  de  même  que  les  épis  :  en  d’autres  endroits  on  l’appelle 
auffi  verglas  3  parce  que  c’eft  effectivement  un  verglas  d'été. 

Quelques  Payfans  croient  que  des  cendres  de  la  bûche  de  Noël,  prifies  au 
retour  de  chacune  des  trois  Méfiés  de  ce  faint  jour,  Sc  mêlées  parmi  le  bled  à  la 
femaille  fuivante ,  le  préfervent  de  la  nielle  Sc  de  l’ivraie  :  mais  c’eft  une  fu- 
perftition  blâmable. 

On  vient  à  bout  d’empêcher  les  funeftés  effets  de  la  nielle ,  en  la  faifant  tomber 
de  deflus  les  épis ,  avant  que  le  foleil  les  ait  frappés.  Pour  cela  deux  perfonnes  un 
peu  fortes  doivent  prendre  une  corde  d’un  bon  pouce  de  groffeur,  &  longue  d’en¬ 
viron  quarante  pieds,  puis ,  la  tenant  chacun  par  un  bout  bien  tendue  à  la  hauteur 
d’un  pied  &  demi  au-deffus  de  terre,  la  pafier  Sc  repaffer  fur  les  bleds  niellés  : 
comme  cette  corde  agitera  beaucoup  Sc  les  tiges  Sc  les  épis ,  elle  fera  tomber  la 
r.ielle.  Ou  bien  il  faut  allumer  de  grands  feux  de  fumier  long  ou  de  paille  aux 
côtés  des  terres  où  le  vent  donne ,  pour  les  couvrir  Sc  les  garantir  de  ce  fléau.  On 
doit  faire  ces  fortes  d'ouvrages  le  pdus  promptement  que  l’on  peut,  avant  que  le 
foleil  ait  fait  fon  effet ,  Sc  y  employer  tout  fon  monde  pour  faire  la  même  chofe 
en  différens  endroits.  Ceux  qui  ont  de  grands  champs  de  froment,  ne  peuvent 
pas  â  la  vérité  fuffire  à  les  fauver  tous;  mais  c’eft  toujours  un  grand  avantage 
que  d’en  conferver  une  partie  :  ils  n’ont  qu’à  commencer  par  les  champs  qui  pro- 
mettoient  le  plus. 

On  prétend  qu’il  y  a  des  terres  naturellement  fujettes  à  la  nielle,  Sc  que  ce 
font  celles  où  la  plante  appellée  auffi  nielle  ou  nigelle  eft  commune.  Cette  re¬ 
marque  a  été  faite  il  y  a  long-tems  fur  le  fameux  Marquifat  de  Nejle  en  Santerre , 
où  cette  plante  abonde,  Sc  qui,  dans  la  baffe  latinité,  s'appelle  Nigella;  de  mê¬ 
me  que  la  nielle-plante  Sc  la  nielle-miélat. 

Nous  dirons  ci  après  les  différentes  maniérés  qu’on  emploie  pour  empêcher 
que  les  grains  niellés  ne  gâtent  les  autres  parmi  lefquels  ils  font  mêlés. 

Bled  cornu  ,  Grêle  ,  infectes  ,  &c. 

Les  pays  féconds  en  feigle  voient  par  expérience  que  beaucoup  de  ce  grain 
dégénéré  en  bled  cornu ,  comme  nous  l’avons  dit  page  554.  Le  bled  cornu  caufe 
le  fcorbut  Sc  la  gangrené  aux  pauvres  gens  qui  mangent  pur  le  bled-feigle  où  il 
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y  en  a  trop.  Le  remède  eft  de  le  bien  cribler,  y  mcler  de  bon  froment,  8c  préve¬ 
nir  la  fuite  du  mal  par  des  efprits  ardens  8c  volatils,  8c  par  l’orviétan  8c  la  tifanne 

de  lupins. 

La  grêle  e/2  un  mal  fans  remède;  mais  elle  ne  caufe  point  de  famine,  parce 
qu’elle  ne  va  que  par  cantons.  On  cite  à  ce  fujet  l’exemple  des  habitans  d’Iliers 
dans  le  Perche,  qui  le  i  £  Mai  1703  ,  pour  détourner  un  orage  de  grêle  épouvan¬ 
table  qui  ravageoit  tout  le  canton,  eurent  recours  à  leurs  cloches  ;  ils  les  fonnerent 
avec  tant  de  vigueur,  que  la  nuée  fe  fendit  au-deftlis  de  leur  Parodie  ,  en  deux 
parties  qui  s’écartèrent  chacune  de  fon  côté:  8c  cette  feule  Parodie,  au  milieu  de 
trente  autres ,  ne  fut  prefque  point  endommagée.  Ce  qui  eft  de  plus  extraordi¬ 
naire  ,  c’eft  que ,  comme  les  bleds  étoient  alors  peu  avancés,  la  moitié  n’en  étant 
point  encore  épiée,  ils  repoufferent  de  nouvelles  tiges  au  pied  qui  formèrent  de 
nouveaux  épis ,  enforte  que  la  récolte  fut  allez  bonne. 

Les  eaux  fauvages  ne  font  pas  moins  de  défordre  que  la  grêle;  mais  elles  peu¬ 
vent  être  prévues.  Nous  avons  enfeigné  ci-devant  page  92,  les  moyens  de  s’en 
défendre,  8c  même  d’en  profiter. 

Les  étés  pluvieux  font  naître  beaucoup  d’infecles  ;  8c  les  grandes  fécherelfes 
de  cette  faifon  rendent  le  bled  maigre,  coti  ou  glacé  comme  difent  les  Mar¬ 
chands. 

Les  étés  fecs  donnent  Peuvent  quantité  de  mulots,  principalement  dans  les 
terres  douces.  Comme  ils  cabanent  8c  magafinent  en  terre ,  ils  font  gros  tort  à  la 
moilTon  8c  aux  femailles.  Jufqu’à  ce  que  les  pluies  Sc  la  gelée  les  détruifent , 
on  ne  peut  que  les  empoifonner  avec  des  pois  bouillis ,  mêlés  d’arfenic  qu’on 
jette  dans  leurs  trous,  fans  en  laifter  fur  terre,  à  caufe  des  beftiaux  qui  pâturent 
aux  champs. 

Les  fourreaux  de  chenilles ,  qui  abondent  après  les  étés  longs  8c  fecs ,  doivent 
être  détruits  par  le  fer  8c  le  feu  dès  la  fin  de  l’hiver ,  avant  que  les  chenilles  éclo- 
fent.  Les  geais  font  grands  ennemis  des  fauterelles  :  dans  les  pays  chauds ,  où  el¬ 
les  font  plus  groftes  8c  très-communes,  on  leur  fait  la  guerre  trois  fois  l’an,  en 
froiftant  leurs  œufs ,  enfuite  leurs  petits,  Sc  enfin  en  les  chafiant  quand  elles  font 
grandes  ;  Sc  quiconque  ne  fe  trouve  point  à  cette  guerre,  eft  traité  comme  dé- 
ferteur.  On  détrange  les  corneilles,  les  étourneaux,  8cc.  à  force  de  les  chaffer. 
Nous  parlerons  des  lapins  à  la  fin  du  Jardin  fruitier. 

Quand  les  bleds  font  prefque  mûrs ,  &  la  moifion  prête  à  fe  faire ,  elle  eft 
quelquefois  dérangée  par  des  pluies  qui  ne  lailTent  pas  ,  pour  ainfi  dire,  le  tems 
de  couper  8c  javeler  le  grain ,  ou  qui  le  font  germer  :  auquel  cas  il  faut  prévenir 
les  orages,  ou  enlever  le  ble-i  entre  deux  pluies,  après  un  bon  vent  qui  l’aura 
reiTuyé,  fans  le  laifter  javeler ,  fur-tout  quand  il  a  été  bien  mûri  par  la  chaleur 
de  la  faifon. 

Les  gros  vents  font  encore  un  obftacle  allez  ordinaire  à  l’abondance  de  la  moif 
fon ,  parce  qu’ils  lecouent  en  peu  de  tems  une  bonne  partie  du  grain ,  fur-tout 
dans  les  coteaux  voifins  de  la  mer  8c  aux  endroits  expofés.  Le  plus  sûr  eft  d’y 
couper  les  grains  fur  le  verd,  un  peu  avant  leur  parfaite  maturité. 

'Article  IV. 

MoiJJon  des  Bleds. 

La  moiffon  eft  la  couronne  de  l’agriculture,  la  récompenfe  des  dépenfes  8c 
des  fueurs  du  Laboureur ,  l’efpérance  de  fa  famille,  la  sûreté  du  Maître,  la  vie 
&  la  richefie  de  tout  l’Etat. 
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Elle  fe  fait  plutôt  ou  plûtard  fuivant  que  le  grain  eft  mûr  :  le  climat ,  le  tem¬ 
pérament  de  la  terre,  la  chaleur  ou  l’humidité  de  l’année,  la  qualité  du  grain 
meme,  contribuent  tous  à  en  avancer  ou  reculer  la  maturité. 

Dans  les  Provinces  méridionales  de  la  France,  on  moilfonneles  bleds  au  mois 
de  Juillet,  8c  dans  d’autres  au  mois  d’Août  :  dans  ces  dernieres  on  dit  commu¬ 
nément  j aire  £  Août  ,  pour  dire  faire  la  moilfon. 

Quand  le  Chef  de  famille  voit  que  fes  bleds  approchent  de  leur  maturité  , 
il  doit  donner  fes  ordres  pour  faire  préparer  fes  granges  &  fes  greniers,' pour 
avoir  le  monde,  l’argent,  les  vivres  ,  les  lieux  8c  les  uftenfiles  néceffaires'  pour 
toute  la  moifTon  ;  &  dès  qu’il  peut  la  faire ,  il  faut  qu’il  s’y  occupe  tout  entier  au 
plutôt  Sc  fans  difcontinuation  ,  parce  qu’on  n’eft  afflué  de  fes  grains  que  quand 
on  les  a  dans  fa  grange.  On  ne  doit  point  épargner  le  nombre  des  Moiffonneurs  : 
il  ne  faut  qu’un  orage ,  un  coup  de  vent  ou  de  foleil  pour  tout  perdre  ;  d’autant  ‘ 
que  les  grains  étant  fecs  8c  chargés ,  font  également  faciles  à  verfer ,  à  brûler  &  à 
égrener.  Dans  quelques  pays,  on  appelle  les  Moiffonneurs,  A  auteurs  ,8c  Calva 
niers  ,  ceux  qu’on  loue  pour  engranger  les  grains. 

Il  eft  tems  de  les  moiffonner,  quand  on  voit  qu’ils  deviennent  également  blonds 
Sc  jaunes.  Il  ne  faut  point  attendre  qu’ils  foient  devenus  tout-à-fait  roux  8c  endur¬ 
cis,  parce  qu’en  les  laiffant  trop  fécher  fur  pied,  il  fe  perd  une  bonne  partie  du 
grain  fur  le  champ,  8c  ce  qui  refte  ne  groffit  plus  a  l’aire  ou  à  la  grange,  comme 
il  fait  quand  on  l’a  cueilli  avant  qu’il  foit  féché  fur  pied. 

Le  meilleur  tems  pour  moiffonner  eft  dès  la  "pointe  du  jour,  parce  que  la  fraî¬ 
cheur  de  la  nuit  &  la  rofée  ,  dont  les  épis  font  alors  imbibés  ,  les  confervent,  en-* 
fient  le  grain  ,  8c  empêchent  qu’il  ne  s’égrène  autant  qu’il  feroit,  s’il  étoit  bien 
fec ,  8c  s’il  faifoit  bien  chaud  quand  on  l’abat. 

L’efcourgeon  eft  le  premier  grain  qu’on  moiffonne  ;  on  le  fcie  dam  le  mois 
de  Juin 5  le  feigle  environ  trois  femaines  ou  un  mois  après;  enfuite  le  méteil, l’é- 
peautre,  8c  le  froment  le  dernier.  Le  froment  de  Mars  fait  bande  à  part ,  Sc  vient 
à  la  fin  d’Août,  en  même  tems  que  les  avoines.  On  arrache  le  millet  8c  le  panis, 
quand  le  grain  y  eft  bien  formé.  On  fait  la  récolte  du  farrafin  depuis  la  fin  d’Août 
jufqu’au  douze  Novembre,  félon  le  tems  qu’on  l’a  femé  :  il  eft  trois  ou  quatre 
mois  à  venir  8c  à  mûrir. 

Dans  les  pays  chauds  le  maïs  mûrit  en  trois  mois  ;  8c  il  lui  en  faut  bien  quatre 
dans  nos  climats  tempérés. 

Quand  il  eft  mûr  ,  ce  qui  arrive  ordinairement  au  commencement  de  Septem¬ 
bre  ,  8c  cela  fe  connoît  quand  on  le  trouve  dur  au  maniement ,  on  en  arrache 
tous  les  tuyaux ,  8c  on  les  charie  à  la  grange  ;  enfuite  on  en  ôte  les  glands  ou  bou¬ 
tons  à  grains,  on  les  porte  au  grenier,  8c  on  garde  les  tuyaux  Scies  feuilles  pour 
les  donner  aux  vaches  i’hïver. 

On  arrache  le  millet  3c  le  panis  de  même  que  le  maïs;  on  les  fait  fécher  en 
tuyaux  au  foleil,  8c  après  cela  ils  fe  confervent  plus  long-tems  qu’aucun  autre 
grain.  Dans  la  plûpart  des  endroits  oh  il  vient  du  millet,  on  le  cueille  aufii-tôt 
qu’il  épie ,  c’eft- à-dire,  aufii-tôt  qu’il  eft  en  épi ,  avant  que  la  chaleur  en  ait  fait 
voir  le  grain. 

On  fauche  le  bled-farrafin  ,  &  on  fcie  les  autres;  c’eft-à-dire,  qu’on  abat  le 
premier  avec  la  faux ,  Sc  les  autres  avec  la  faucille,. 

Glanage 

'  )  /  •*  ■  - 

La  permiflïon  de  glaner  8c  de  gr api  lier  a  été  de  fout  tems;  elle  eft  même  de 
précepte  divin;  mais  elle  n’eft  que  pour  les  vrais  pauvres,  8c  principalement 
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pour  ceux  qui  ne  peuvent  pas  travailler  :  c’eft  les  voler  8c  flatter  la  pareffe,  que  de 
le  permettre  à  d’autres.  Par  un  Edit  de  1554,  il  eft  enjoint  de  punir,  comme 
larrons,  tous  ceux  qui ,  pouvant  travailler,  vont  glaner  au  lieu  de  fe  louer  aux 
Laboureurs  pour  aider  à  la  récolte.  Le  glanage  n’eft  permis  qu’aux  perfonnes  âgées 
&  tout-â-fait  infirmes,  aux  petits  enfans ,  ou  autres  qui  n’ont  point  la  force  de 
fcier  ;  8c  ils  ne  peuvent  glaner  qu’après  que  les  Propriétaires  ,  Fermiers  8c  Dix- 
meurs  ont  enlevé  leurs  gerbes  ,  à  peine  de  punition.  D’un  autre  côté  ,  on  eft  obli¬ 
gé  de  fouffrir  le  glanage  ;  8c  même  il  n’eft  point  permis  de  mettre  les  beftiaux 
pâturer  dans  les  champs  nouvellement  dépouillés,  qu’après  qu’on  a  laiffé  palier 
le  teins  ordinaire  pour  y  glaner.  Il  y  a  des  Coutumes  qui  accordent  trois  jours 
pour  ce  foulagement  des  pauvres  ;  mais  ordinairement  on  donne  vingt-quatre 
heures  pour  le  glanage,  avant  de  mettre  les  beftiaux  dans  le  champ.  On  doit  dire 
•  la  même  chofe  pour  le  grapiliage  des  raifins,  des  olives,  des  pommes  8c  autres 
fruits  de  la  campagne. 


Chaume ,  Eteule  ou  Etôuble. 

On  coupe  le  bled  plus  ou  moins  près  de  terre,  fuivant  la  longueur  que  fort 
veut  laitier  au  chaume.  Les  uns  trouvent  leur  compte  à  laiflfer  le  chaume  un  peu 
haut  ;  &  il  y  a  des  endroits  où  l’on  coupe  le'  tuyau  de  bled  par  la  moitié  ,  parce 
que  l’étouble  fert  à  couvrir  les  maifons  8c  â  chauffer  le  four  :  on  l’emploie  aufli 
en  litiere  ou  â  plufieurs  petits  befoins  du  ménage ,  ou  bien  on  en  engraifle  la 
•  terre  en  le  brûlant  ou  le  labourant  avec  le  fonds,  fur- tout  quand  ce  fonds  eft 
argilleux  ou  fort ,  comme  nous  l’avons  dit  ailleurs. 

Ceux  qui  veulent  employer  le  chaume  à  la  maifon  ,  le  font  couper  à  ras  de 
terre,  avec  des  ferpettes,  en  forme  de  croiflant ,  attachées  au  bout  d’un  bâton  , 
qu’ils  appellent,  en  certain  pays,  ejîrapoires  ;  de  même  qu’ils  difent  ejlraper  9 
pour  dire  couper  le  chaume.  O11  l’arrache  aufli  avec  de  bons  rateaux  à  dents  de 
1er  :  on  en  fait  que  les  chevaux  traînent  dans  les  terres  fablonneufes  8c  unies.  Oit 
met  le  chaume  en  meules  pour  s’en  fervir  au  befoin.  Ces  fortes  d’ouvrages  fe 
font  un  peu  avant  l’hiver,  quand  on  n’a  rien  de  meilleur  à  faire  :  on  n’emploie 
guères  que  des  femmes  8c  des  enfans  à  cette  menue  récolte  ;  &  fi  on  ne  veut 
point  avoir  l’embarras  de  la  faire  faire  à  fes  dépens,  on  peut  l’abandonner  â  quel¬ 
qu’un  à  moitié  de  profit. 

On  doit  prendre  garde  que,  dans  certaines  Provinces,  il  faut  que  le  chaume 
foit  cueilli  avant  la  faint  Remi  ;  8c  même  il  eft  néceffaire  ,  dès  le  quinze  Septem¬ 
bre,  d’y  mettre  quelques  défenfes,  c’eft-à-»dire,  quelques  épines,  branches,  bran¬ 
dons  ,  ou  bouchons  de  paille ,  pour  avertir  que  le  chaume  eft  réfervé  8c  retenu 
par  celui  qui  jouit  de  la  terre*  fans  cela,  il  feroit  cenfé  abandonné,  8c  le  pre¬ 
mier  venu  pourroit  en  faire  fon  profit  publiquement  :  il  y  a  même  des  Coutu¬ 
mes  qui ,  fuivant  encore  la  loi  de  Moyfe ,  défendent  de  couper  le  chaume  jufqu’à 
terre  ,  8c  donnent  trois  jours  aux  pauvres  pour  le  ramafler. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  laiflent  le  chaume  fort  court,  8c  ils  aiment  mieux  cou¬ 
per  le  bled  bien  bas,  pour  que  le  fouarre  en  foit  plus  beau;  car  plus  la  paille  eft 
longue ,  plus  elle  eft  belle  :  on  en  fait  non-feulement  des  litières  aux  beftiaux  , 
des  paiilafles  ,  8cc.  mais  aufli  de  belles  nattes,  foit  pour  mettre  contre  les  portes 
8c  aux  fenêtres,  foit  pour  couvrir  des  efpaliers  8c  des  couches  :  elle  fert  aufli  à 
rempailler  des  chaifes.  C’eft  principalement  le  feigle  qu’on  coupe  le  plus  bas 
qu’on  peut,  parce  qu’il  fert  à  faire  des  liens  de  gerbes,  des  nattes,  des  cha¬ 
peaux,  8cc. 

Ceux  qui  font  curieux  de  eonferver  le  gibier  fur  leurs  terres  ;  y  font  fi-v. 
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cher  des  épines  aufti-tôt  que  la  récolte  en  eft  faite ,  pour  empêcher  qu’on  y 
ch  a  (Te  . 

Javelles. 

A  mefure  qu’on  fcie  le  bled ,  on  le  laiiïe  javeller ,  c’eft-à-dire ,  qu’on  le  met  fur 
terre  par  javelles  ou  traînées,  étendues  un  peu  au  large,  pour  qu’il  feche  8c  grof 
fille,  Sc  que  les  gouffes  de  bled  fe  refierrent,  8c  lailïent  couler  moins  de  grain. 
On  le  met  en  gerbes  ordinairement  le  lendemain  ;  mais,  quand  le  tems  eft  hu- 
mide ,  il  faut  fouvent  trois  ou  quatre  jours  pour  le  fécher  ;  Se  alors  il  eft  à  crain¬ 
dre  que  l’épi  ne  germe,  ce  qui  donne  un  grain  qui  n’eft  point  de  garde,  8c  dont 
le  pain  eft  maflif. 

Communément  il  faut  fept  ou  huit  javelles  ou  poignées  pour  faire  une  gerbe  ; 
8c  on  les  lie  avec  du  feurre  de  feigle.  On  amoncelé  les  gerbes  par  dizeaux  ;  Se  la 
dixme  Se  le  champart  étant  levés,  on  les  charie  à  la  grange  ou  à  l’air,  fuivant  la 
différence  de  l’ufage  du  pays  ,  comme  nous  allons  l’expliquer  en  parlant  du  bat¬ 
tage. 

Le  plutôt  qu’on  peut  engranger ,  eft  toujours  le  mieux,  parce  que  le  bled  grof 
fit  davantage  en  tas  dans  la  grange,  que  quand  il  refte  inutilement  fur  le  champ  : 
je  dis  inutilement,  car  il  eft  toujours  nécelïaire  qu’il  y  refte  un  peu  en  javelles  , 
pour  jetter  fa  première  humidité ,  8c  fe  groftir  de  la  rofée  Sc  du  nitre  de  l’air. 

Quand  le  tems  eft  incertain ,  s’il  tourne  à  la  pluie ,  on  doit  fe  hâter  de  fauver 
tout  le  grain  coupé ,  Sc  n’en  point  abattre  d’autre ,  de  peur  qu’il  ne  germe  en  ja¬ 
velles  :  il  court  moins  de  rifque  fur  pied  qu’abattu;  8c  c’eft  pourquoi,  dans  bien 
des  cantons ,  on  lie  8c  on  enleve  le  bled  aufli-tôt  qu’il  eft  fcié,  fans  le  lailfer  ja- 
veler,  pourvu  qu’il  foit  bien  mûr  8c  bien  fec. 

On  fcie  le  bled ,  même  fur  le  verd  ,  quand  on  craint  de  gros  vents  qui  le  fe- 
roient  verfer  ou  qui  l’égreneroient. 

Si  le  bled ,  qu’on  a  moilTonné,  n’eft  pas  tout-à-fait  mûr  ,  foit  parce  qu’il  aura 
crû  à  l’ombre, ‘foit  parce  qu’on  aura  été  forcé  de  moiftonner  par  un  mauvais 
tems  ou  autrement,  on  expofe  les  gerbes  au  foleil  pendant  vingt-quatre  heures 
de  fuite ,  les  épis  en  haut  8c  bien  éparpillés ,  afin  que  le  foleil  les  mûriiTe  plus 
vite  Sc  également:  au  bout  de  ce  tems,  on  les  engrange  pour  vingt-quatre  heu¬ 
res,  enfuite  defquelles  on  les  met  de  nouveau  au  foleil ,  Sc  on  les  en  retire  après 
un  efpace  pareil,  afin  qu’ils  mûriffent  doucement  fans  être  trop  pénétrés. On  con¬ 
tinue  ainfi  de  jour  à  autre,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  mûrs.  Il  y  a  des  gens  qui 
laiflent  dans  la  campagne  les  gerbes  qui  ne  font  point  allez  mûres  ;  ils  les  y  en- 
gerbent  par  tas  de  huit  ou  dix ,  les  épis  tournés  du  côté  du  nord  ;  8c  quand  le 
foleil  eft  couché,  ils  les  défamoncelent,  8c  les  mettent  les  unes  près  des  autres, 
l’épi  en  haut,  pour  palier  la  nuit;  le  matin  ils  les  couchent  par  tas,  comme  la 
veille,  pour  recevoir  le  foleil,  quand  il  y  a  apparence  qu’il  paroîtra,  finon  il  ne 
faudroit  point  les  coucher  ;  8c  ils  continuent  ainfi  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  tou¬ 
tes  mûres;  mais  on  ne  les  laiiïe  expofées  continuellement ,  que  quand  le  beau 
tems  eft  sûr,  finon  il  vaudroit  mieux  les  engranger  ;  encore  cette  pratique  n’eft- 
elle  bonne  Sc  sûre  que  dans  les  pays  chauds. 

Dixme. 

La  dixme  eft  de  droit  pofitif  8c  local,  c’eft-à-dire,  qu’elle  dépend  entièrement 
de  la  pofteflion  8c  de  l’ufage  de  la  Pareille,  tant  pour  fa  quotité ,  que  pour  la  na¬ 
ture  des  productions  qui  y  font  fujettes.  Cependant  fur  celles  dont  elle  eft  dûe  , 
idie  fe  perçoit  avant  tÇHtes  çhofes  :  Si  eft  exempte  de  tous  frais ,  même  du  liage  ; 
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&  quand  le  Curé  n’en  a  que  la  tierce,  il  a  le  droit  de  choifir  le  premier,  avant 
tous  autres  Décimateurs.  Les  Particuliers  ne  peuvent  pas  pofféder  de  terres 
exemptes  de  la  dixme  eccléfiaftique  ,  euffent-ils  titre  fuivi  de  quatre-vingts  ans  de 
pofleflïon,  a  moins  que  celui  qui  la  leur  demanderoit,  ne  fût  le  repréfentant  de 
ceux  qui  l’auroient  aliénée,  ce  qui  eft  conforme  aux  Arrêts  des  1 6  Mai  1637  , 
&  1 1  Février  1641 ,  rapportés  au  Journal  des  Audiences. 

On  ne  doit  régulièrement  commencer  la  moifïon  qu’après  un  ban  ou  annonce 
publiée  au  Prône  de  l’Eglife  paroilîiale ,  ni  lever  les  grains  ou  fruits  qu’après 
avoir  fait  appeller  les  Dixmeurs  pour  compter  les  gerbes  Sc  lever  leur  dixme  ,  par 
trois  cris  dilFérens,  Sc  encore  une  heure  après  le  dernier  de  ces  trois  cris,  à  moins 
qu’il  n’y  ait  éminent  péril ,  foit  par  orage  ,  tonnerre  ou  pluie  :  en  ce  cas,  on  peut 
enlever,  même  les  Dimanches  Sc  Fêtes,  pourvu  qu’on  ait  appellé  les  Dixmeurs 
par  trois  fois  ,  &  qu’on  leur  laide  leur  dixme  fur  le  champ  ;  car  ils  ont  droit  de 
la  choifir,  en  commençant  par  tel  endroit  du  champ  que  bon  leur  femble,  à  la 
charge  de  fuivre  jufqu’à  la  fin  ;  mais  ils  ne  peuvent  pas  entrer  dans  le  champ  ,  Sc 
prendre  leur  dixme  à  leur  fantaifie  ,  en  l’abfence  de  celui  à  qui  les  grains  appar¬ 
tiennent,  de  même  qu’il  ne  peut  pas  les  enlever  à  leur  préjudice,  avant  le  lever 
du  foleil  ou  après  fon  coucher. 


Engrangement. 

Dans  les  fiécles  reculés,  on  battoit  les  grains  tout  à  l’air  avant  de  les  ferrer  ; 
8c  l’on  fe  fervoit  ordinairement  de  bœufs  pour  les  fouler  :  mais  cet  ufage  ne  fe 
pratique  plus  guères,  comme  je  le  dirai  en  parlant  du  battage. 

La  grange  doit  être  placée  fur  un  terrein  un  peu  élevé,  afin  qu’elle  puiffe  pro¬ 
fiter  du  vent  qui  eft  nécefiaire  pour  rafraîchir  les  gerbes  :  il  eft  pourtant  bon  de 
prendre  garde  que  les  menues  pailles,  que  le  vent  emporte  quand  on  engrange , 
qu’on  bat  ou  qu’on  donne  quelqu’autre  façon  aux  grains,  n’aillent  ni  dans  les 
appartenons,  ni  dans  les  jardins,  où,  fans  qu’on  s’en  apperçoive  ,  elles  s’atta¬ 
chent  aux  feuilles  êe  aux  fruits  des  arbres  Sc  plantes,  Sc  les  defTéchent.  On  en- 
tatTe  les  gerbes  dans  les  travées  qui  font  aux  deux  côtés  de  la  grange ,  Sc  quel¬ 
quefois  dans  le  fond  de  l’aire. 

Quand  la  grange  eft  trop  grande  pour  ce  qu’on  dépouille  de  bleds,  on  y  met 
les  mars  à  part  dans  une  des  travées. 

Dans  les  pays  ou  domaines  riches  en  grains,  on  a  unegrande  grange  pour  les 
bleds  ,  une  autre  pour  les  mars,  Sc  une  troiliéme  pour  les  fourrages. 

Lorfqu’on  a  trop  peu  de  bâtimens  pour  mettre  à  couvert  tout  ce  qu’on  dépouil¬ 
le,  on  le  met  en  pailliers  dans  la  baffe-cour.  Il  y  a  même  beaucoup  d’endroits  ou 
on  laiffe  les  grains  dans  la  campagne ,  ajuftés  en  meulons,  fi  proprement,  qu’ils 
n’ont  rien  à  craindre  de  la  pluie,  d’autant  qu’on  les  couvre  de  genêts  ,  joncs, 
rofeaux  ou  pailles  3  ce  qui  fe  fait  fur-tout  pour  les  vefces  ou  autres  fourrages. 

Sueurs  du  Bled . 

Le  peuple  appelle  futurs  ,  les  exhalaifons  de  feu  &  d’air  qui  fortent  des  ger¬ 
bes  du  bled.'ainfi  que  du  foin  nouvellement  mis  en  tas.  Quand  le  tout  eft  fec, 
ces  exhalaifons  fe  diftipent  fans  danger ,  quoiqu’elles  foient  quelquefois  lumi- 
neufes  :  mais ,  fi  le  tas  eft  humide ,  le  feu  Sc  l’air ,  arrêtés  par  cette  humidité  ,  l’é¬ 
chauffent  au'point  de  pénétrer  Sc  de  pourrir  le  tas,  quelquefois  même  de  l’embrâfér. 

Pour  prévenir  cet  accident  Sc  fes  fuites,  quand  les  pluies  fréquentes  forcent 
Je  Laboureur  à  renfermer  fa  moiffon  fans  l’avoir  pû  fécher,  il  met  au  cœur  du 
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tas,  deux  ou  trois  fagots  d'épines,  pour  donner  de  l’efpace,  fans  rifque,  au  jeu 
du  feu  Sc  des  exhalaifons. 

Le  grain  même  a  aufii  fa  fueur  :  de-là  vient  que  le  bled  trop  nouveau  n’eft  pas 
bon  en  femence ,  8c  ne  fait  pas  du  pain  fi  fain  ,  ni  tant  de  profit ,  que  quand  toute 
l’humidité  en  eft  emportée  :  il  faut  donc  le  lai  fier  fuer  8c  fe  purger  lui-même,  ou 
l’expofer  au  foleil. 

Il  y  a  des  années  fi  humides,  qu’il  germe  dans  l’épi,  8c  on  eft  obligé  de  le 
battre  &  de  s’en  défaire  au  plutôt*  car,  s’il  n’*eft  employé  bien  vite,  le  feu  s’y 
met  fi  vivement ,  que  la  chaleur  feroit  fuflifante  pour  cuire  des  œufs»  Cela  arrive 
aufii  a  la  farine,  fur-tout  quand  c’eft  du  bled  nouveau  qui  n’a  pas  reflué  :  c’eft  ce 
qui  fait  que  la  pâte  s’en  tourmente  au  four;  elle  a  befoin  d’un  feu  plus  violent 
qu’a  l’ordinaire  :  le  pain  en  eft  plus  lourd;  8c  s’il  a  meilleur  goût,  il  eft  con¬ 
fiant  que  le  grain  fournit  bien  moins  que  s’ii  avoit  plus  d’âge, 

Battage. 

Les  Laboureurs  difentque  le  bon  battage  des  bleds  eft  lorfqu’ils  ont  fué  dans 
le  tas.  Il  ne  faut  battre  le  bled  de  garde,  que  trois  mois  après  qu’il  eft  engrangé , 
parce  que,  quoiqu’on  l’ait  cueilli  mûr,  il  fe  perfeélionne  pourtant  toujours 
dans  la  grange. 

A  l’égard  du  bled  de  femence,  quand  on  veut  y  employer  du  grain  de  l’an¬ 
née,  nous  avons  déjà  dit  que  celui  qui  a  été  battu  quelques  jours  après  la  moifi- 
fon ,  vaut  mieux,  pour  cet  ufage,  que  celui  qui  n’a  été  battu  qu’au  bout  de 
deux  ou  trois  mois,  parce  que  le  bled  fue ,  8c  fe  mûrit  bien  plus  vite  quand 
il  eft  en  grain,  par  tas  dans  le  grenier,  que  quand  il  eft  relié  en  épis  dans  la 
grange. 

Les  Gafcons  Sc  les  Provençaux  font  même  plus  :  de  peur  que  le  bled ,  gardé 
en  gerbes,  ne  s’échauffe  trop  ,  (  ce  qui  le  rend  fujet  à  la  vermine  8c  aux  infeéles  ) 
ils  lai  fient  fécher  leurs  gerbes  fur  le  champ  même  ou  elles  ont  été  recueillies ,  Sc 
ils  les  battent  enfuite  fur  une  grande  aire  qu’ils  font  tous  les  ans  en  plein  champ  : 
on  la  fait,  comme  nous  l’avons  dit,  de  celles  des  granges,  page  12,  &  on  l’ar- 
rofe  de  fang  de  bœuf,  mêlé  avec  de  l’huile  d’olives,  pour  l’unir  enfuite  avec  des 
bâtons  ou  un  cylindre  ,  afin  de  remplir  les  fentes  où  le  grain  pourroit  fe  perdre  , 
&  les  fourmis  fe  cacher.  Quand  le  tems  eft  incertain ,  on  a ,  dans  quelques  en¬ 
droits  de  ces  Provinces,  des  appentis  fous  lefquels  on  met  les  gerbes  à  couvert , 
Sc  fous  lefquels  on  peut  aufii  les  battre  en  cas  de  néceftité.  Les  Italiens  appellent 
ces  appentis  des  nubilaires  :  par  ce  moyen,  eux  Sc  les  Gafcons  qui  les  ont  imités, 
n’ont  befoin  que  de  greniers,  8c  non  de  granges.  Mais  dans  nos  Provinces  plus 
tempérées ,  on  ne  s’avife  point  de  faire  ni  appentis  ni  aires  à  bled  dans  les  champs , 
foit  parce  que  le  grain  fe  perfectionne  en  gerbes  dans  la  grange ,  3c  court  moins 
de  rifque  de  s’échauffer  que  dans  les  climats  ou  la  chaleur  eft  plus  forte ,  foit 
parce  que  le  beau  tems  ne  nous  eft  pas  afiez  ordinaire  pour  les  travailler  en  plei¬ 
nes  campagnes,  comme  on  fait  dans  ce  pays  moins  nébuleux,  foit  enfin  parce 
que  nous  trouvons  mieux  notre  compte  à  manœuvrer  nos  bleds  chez  nous  mûre¬ 
ment,  Sc  quand  nous  voulons. 

Mais  aufii  il  ne  faut  pas  les  garder  en  gerbes  trop  long-tems  ,  à  caufe  qu’elles 
s’échauffent  enfemble,  Sc  engendrent  ou  attirent  des  papillons ,  des  hannetons, 
des  teignes  8c  autres  infeéles  qui  les  rongent  Sc  les  gâtent.  Au  furplus,  le  bled 
de  femence  étant  battu  de  bonne  heure  ,  par  la  raifon  que  nous  en  avons  donnée, 
c’eft  au  Maître  de  la  maifon  à  être  attentif  Sc  entendu  pour  faire  battre  Sc  dis¬ 
tribuer  à  propos  le  furplus  de  fç>n  bled,  fuivant  qu’il  en  fera  tems,  poui  1q 
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grain  ,  pour  les  befoins  de  la  maifon  ,  pour  l’occupation  de  fes  gens,  ou  pour  le 
bon  débit  de  fa  marcbandife.  C’eft  ordinairement  l’biver  qu’on  bat  en  grange  ; 
8c  on  doit  prendre  garde  que  les  battans ,  fur-tout  ceux  qui  font  à  la  tâche , 
ne  laiffent  pas  de  bled  aux  gerbes,  8c  qu’ils  ne  faffent  ni  entrepôts,  ni  trous  à 
la  grange  ,  pour  en  voler  le  grain. 

La  meilleure  maniéré  de  battre  le  bled  eft  au  fléau  :  il  ne  laiffe  prefque 
aucun  grain  aux  épis;  &  ce  battage  eft  bien  plus  aifé,  plus  fimple,  plus  prompt, 
avance  davantage,  embarraffe  &  coûte  moins  que  les  autres  maniérés;  telles  que 
font  celles  de  faire  fouler  les  gerbes  par  des  chevaux  ,  mulets  ou  bœufs  ;  ou 
de  les  leur  faire  broyer  fous  des  cylindres  ou  des  traîneaux,  comme  on  fait 
en  Gafcogne ,  en  Efpagne,  en  Italie,  ou  bien  encore  de  les  faire  fouler  Sc 
couper,  comme  on  fait  en  Turquie,  par  deux  groffes  planches  épaiffes  de 
quatre  doigts  ,8c  garnies  de  pierres_à  fufil  tranchantes  traînées  par  un  bœuf; 
ce  qui  fépare  en  un  moment  les  épis  d’avec  la  paille.  Je  ne  dirai  rien  davantage 
fur  ces  différentes  maniérés  de  battre  les  bleds;  de  même  que  je  n’ai  point 
parlé  de  celles  de  les  moiffonner.  Le  grand  ufage  eft,  comme  je  l’ai  déjà 
dit,  de  les  fcier  avec  des  faucilles  dont  le  fer,  tourné  en  demi -cercle,  a 
des  dents  plus  fines  que  celles  des  fcies.  Il  y  en  a  qui  font  ces  fauciles  tran¬ 
chantes  :  d'autres,  au  lieu  de  faucilles,  y  emploient  la  faulx  :  d’autres ,  des 
peignes  de  fer  avec  lefquels  ils  cueillent  facilement  les  épis  quand  ils  font 
bien  élevés  ,  &  qu’il  n’y  a  guères  de  tuyaux  ;  car  il  ne  faut  pas  s’en  fervir 
quand  les  bleds  font  fort  épais  :  d’autres  enfin  fe  fervent  de  javeliers ,  qui 
font  des  efpéces  de  cifeaux  faits  uniquement  pour  couper  le  bled  :  ils  font 
compofés  de  plufieurs  chevilles  en  façon  de  rateaux,  fur  lefquelles  le  bled 
tombe  à  mefure  qu’on  le  coupe. 

Quand  il  eft  battu ,  on  le  vanne  bien ,  8c  enfin  on  le  crible  pour  le  net¬ 
toyer  de  toutes  pailles,  bêtes,  ordures  8c  corps  étrangers.  Il  eft  bon  de  fe 
mettre  à  l’air  pour  vanner,  afin  que  le  vent,  qui  ne  doit  pourtant  pas  être  trop 
fort,  détache  mieux,  8c  emporte  les  pailles  8c  la  pouflîere.  Plus  le  grain  eft  net, 
mieux  il  fe  garde ,  8c  il  eft  bien  moins  fujet  aux  infeéles. 

Le  bled  nouveau  doit  être  mis  à  l’air  dans  le  grenier,  pour  que  le  refte  de  fa 
chaleur  fe  diiïipe.  Nous  avons  dit  ailleurs  comment  le  grenier  devoit  être  placé , 
airé ,  percé  8c  préparé  pour  la  confervation  des  grains  :  c’eft  pourquoi  nous  n’en 
parlerons  plus  ici. 

Le  feigle  fe  bat  fur  le  poinçon  ,  pour  en  conferver  la  paille. 

Machine  angloife  pour  battre  le  grain.  C’eft  un  compofé  de  plufieurs  pièces  de 
bois  faciles  à  mouvoir  par  le  fecours  de  quelques  refforts,  qui  fervent  à  battre  tou¬ 
tes  fortes  de  grains.  Dans  une  minute,  la  machine  donne  treize  cens  vingt  coups, 
c’eft- à-dire,  de  compte  fait,  autant  que  trente-trois  hommes  vigoureux  en  peuvent 
donner  dans  le  même  elpace  de  tems  ;  8c  comme  elle  va  toujours ,  au  lieu  que 
les  hommes  font  obligés  de  fe  repofer,  on  compte  qu’en  un  jour  elle  peut  faire 
l’ouvrage  de  quarante  hômmes.  Elle  ne  prend  pas  plus  de  place  que  deux 
hommes  qui  battent  fuivant  la  méthode  ordinaire;  8c  qui  plus  eft,  elle  net¬ 
toie  fi  parfaitement  la  gerbe ,  qu’elle  en  tire  fix  pour  cent  plus  que  le  fléau. 
Pour  la  faire  agir ,  on  fe  fert  d’un  cheval,  ou  d’une  voile  au  vent,  ou  bien  on  en 
attache  la  manivelle  à  une  meule  de  moulin  ,  qui  lui  communique  tout  le  mou¬ 
vement  dont  elle  a  befoin,  fans  être  retardée  dans  le  fien. 

Pailles  ou  Fourrages . 

IL.es  paiiles  doivent  être  converties  en  engrais  pour  la  terre  même  fur  laquelle 
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Flîes  Oftt  été  dépouillées  ;  ce  qui  fe  fait  par  la  nourriture  des  beftiaux  8c  par  les 
fumiers.  C’eft  une  claule  de  ftyle  de  tous  les  baux  des  biens  de  campagne  ;  8c  les 
Fermiers  doivent  laiiïer  les  pailles  &  les  pailliers  quand  iis  fortent.  Durant  le 
cours  de  leurs  baux,  ils  doivent  fumer  la  terre  à  proportion  de  ce  qu’ils  y 
ont  dépouillé ,  c’eft  ce  qu’ils  appellent ,  rendre  à  la  terre  ce  qui  en  provient  : 
8c  quoiqu'ordinairement  le  cent  de  gerbes  de  bled  converties  en  engrais  dorme 
feize  charretées  de  fumier  ,  8c  les  mars  la  moitié  ;  cependant  l’ufage  le  plus 
général  à  cet  égard  eft  que  le  Fermier  doit  rendre ,  à  la  terre  qu’il  a  récoltée ,  ou 
laiffer  dans  laba(Te-cour  quand  il  fort,  huit  charretées  de  fumier  pour  chaque  cent 
de  gerbes  de  bled  qu’il  a  dépouillé,  8c  quatre  charretées  pour  chaque  cent  d’avoi¬ 
ne  ;  car  les  autres  mars  ne  donnent  point  de  fumier.  C’eft  par  cette  converfion  pro¬ 
portionnelle  de  pailles  en  fumiers  ,  qu’on  rend  à  la  terre  ce  qui  en  provient.  Il 
faut  veiller  fur  les  Fermiers ,  pour  qu’ils  amendent  autant  les  dernieres  années  de 
leurs  baux ,  que  les  premières  ;  autant  les  terres  éloignées  que  les  plus  proches  ; 
&  autant  les  mauvaifes  que  les  bonnes ,  proportion  gardée  :  fur-tout  qu’ils  ne  ven¬ 
dent,  ne  brûlent  8c  ne  détournent  point  leurs  fourrages  ,  principalement  la  der¬ 
nière  année;  &  qu’en  fortant  de  la  ferme,  ils  n’en  emportent  pas.  plus  qu’ils 
n’y  en  auront  apporté  en  entrant.  Pour  prévenir  toute  difpute,  il  êft  bon  d’en 
fixer  le  nombre  par  le  bail. 

Dans  les  années  abondantes  en  fourrages ,  on  acheté  des  beftiaux  maigres  pour 
en  faire  des  nourritures  8c  des  fumiers. 

Les  grofies  pailles  fervent  à  la  nourriture  &aux  litières  des  chevaux,  bœufs  , 
vaches  8c  autres  beftiaux,  fur-tout  celle  de  froment;  Sc  quand  on  leur  donne  de  la 
paille  d’orge,  il  faut  avoir  foin  d’en  ôter  l’épi ,  parce  que  la  balle  barbue  de  ce 
grain,  entrant  dans  leurs  dents,  pourroit  les  empêcher  de  manger. 

La  paille  de  froment,  battue  8c  dépouillée  de  fon  grain,  fe  donne  par  gerbes 
aux  beftiaux,  principalement  aux  chevaux,  la  nuit  8c  le  jour,  outre  leurs  ordi¬ 
naires  d’avoine;  8c  quand  ils  l’ont  bien  tirée  au  râtelier,  ce  qui  en  relie  leur  fert 
en  litiere.  Ces  gerbes  fe  vendent  affez  cher  près  des  grandes  villes[;  encore  plus, 
près  des  armées,  8c  dans  tous  les  pays  de  pacages  où  les  fourrages  fecs  font  rares, 
fur-tout  l’hiver  8c  jufqu’à  la  moiffon,  principalement  dans  les  années  feches,  où 
les  foins  &  herbes  ont  peu  donné. 

Lorfque  je  parle  de  vendre  des  gerbées,  je  l’entends  des  Curés,  des  Fermiers 
de  dixmes  de  champarts,  8c  de  tous  autres  à  qui  il  n’ell  pas  poffible  de  con- 
fommer  en  engrais  tout  le  fourrage  qu’ils  dépouillent  ;  car,  quand  cela  fe  peut,  il  y 
a  toujours  plus  de  profit  à  le  faire  qu’à  les  vendre  ;  même  en  tems  de  cherté  :  les 
beftiaux  qu’on  en  nourrit,  &  les  fumiers  qu’on  en  fait,  mis  fur  nos  terres  ,  nous 
rapportent  bien  davantage.  Les  bons  Fermiers,  loin  d’en  vendre,  achètent  des 
dépouilles,  louent  des  dixmes  8c  des  champarts ,  afin  d’avoir  plus  de  fourrages  ; 
ils  achètent  même  des  beftiaux  exprès  pour  les  confommer  :  par-là  ils  font  de 
bonnes  levées  ou  ventes  de  beftiaux  gras,  8c  ils  ont  toujours  leurs  terres  bien  fu¬ 
mées  &  fécondes. 

C’eil  aufiî  pourquoi  tous  les  Propriétaires  ont  intérêt  que  leurs  Fermiers  ne 
vendent  point  leurs  fourrages  :  il  faut  veiller  principalement  fur  ceux  qu’on  voit 
en  état  de  fe  laiffer  tenter  par  le  haut  prix,  fur-tout  dans  les  dernieres  années  de 
leurs  baux. 

Dans  bien  des  endroits  on  hache  la  paille  pour  la  donner  aux  belliaux  :  ici  on 
la  leur  fert  en  litiere ,  après  qu’ils  l’ont  fourragée  dans  le  râtelier. 

La  grande  paille  fert  aulfi  pour  couvrir  les  granges  &  autres  lieux  champêtres  f 
pour  faire  des  paillafles  8c  des  nattes ,  empailler  des  chaifes,  &c.  :  mais  pour  cela 
il  ne  faut  pas  qu’elle  ait  été  battue;  &  comme  la  paille  de  feigle  eft  la  plus  longue, 
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&  par  conféquent  la  meilleure  pour  ces  fortes  d’ufages ,  ou  en  bat  feulement  les 
épis,  en  les  tenant  par  poignées  penchés  fur  le  bord  d’un  tonneau,  pour  eu  ôter 
le  grain,  fans  brifer  la  paille:  on  l’appelle  du  gluy ,  ou  fimplement  feurre  Long  ; 
on  la  vend  ordinairement  par  nombres  ;  Sc  un  nombre  ou  groffe  efi  de  douze  dou¬ 
zaines  de  bottes.  Le  foarre  de  feigle  fert  encore  pour  faire  des  liens  de  vignes  5c 
de  gerbes. 

On  conferve  les  pailles  fur  des  perches  fous  quelques  appentis  ,  angards  ,  écu¬ 
ries  ,  granges  ou  greniers;  ou  bien  on  les  met  en  meules  dans  la  baiTe-cour  ou  ail¬ 
leurs,  où  elles  ne  puiifent  pas  incommoder,  ni  être  trop  près  des  bâtimens,  de 
crainte  du  feu. 

A  l’égard  de  la  balle  ou  pellicule  qui  enveloppe  le  grain ,  Sc  que  les  fléaux ,  le 
van  Sc  le  crible  en  féparent,  les  Laboureurs  l’appellent  la  menue  paille  :  on  la 
mêle  avec  l’avoine  des  chevaux;  Sc  ces  menues  pailles  font  très-bonnes  pour  la 
nourriture  de  toutes  fortes  de  beftiaux ,  on  les  donne  autfi  en  bûvées  aux  vaches  : 
elles  fervent  encore  à  mûrir  Sc  garder  les  fruits.  Les  Efpagnols  Sc  les  Italiens  ne 
font  que  couvrir  de  balle  la  glace  Sc  la  neige  qu’ils  gardent  pour  l’été. 

Moijfonneurs  ou  Calvaniers  ;  Corvées  quils  doivent  faire. 

Dans  la  plupart  des  campagnes  ,  comme  les  domeftiques  ne  fufHfent  pas  pouf 
tout  le  travail  de  la  moi  (Ton ,  on  prend  en  outre  des  gens  de  journée,  {oit  de  la 
Province,  foit  du  dehors  ,  qui  viennent  fe  louer  pour  aider  à  faire  la  récolte  :  on 
les  appelle  MoiTonneurs,  Aoùteurs  Sc  Calvaniers,  félon  les  Provinces.  Il  faut 
connoître  Sc  diftinguer  les  bons  travailleurs:  on  les  loue  ordinairement  à  tant  par 
arpent  de  récolte,  ou  par  un  prix  total  pour  toute  la  dépouille  qu’cn  a  à  faire  : 
on  les  nourrit  Sc  couche  pendant  la  récolte,  Sc  il  eftbon  de  convenir  de  la  qualité 
Sc  quantité  de  la  boiffon  qu’on  leur  donnera  :  mais  outre  le  prix  Sc  la  nourriture 
convenus,  ils  prélèvent  communément  un  certain  nombre  de  gerbes  qu’ils  appel¬ 
lent  leur  gagnage }  qui  eif  ordinairement  le  treiziéme  ou  le  quatorzième  dixeau 
du  produit  de  la  moiTon  ;  Sc  le  Fermier  ou  Maître,  pour  qui  ils  travaillent,  le  leur 
voiture  chez  eux  quand  ils  ne  demeurent  pas  loin.  Les  MoilTonneurs  ont  toujours 
foin  de  faire  leurs  gerbes  de  gagnage  du  meilleur  grain  8c  plus  fortes  que  les  au^ 
très  ;  à  quoi  il  eil  bon  de  veiller  pour  empêcher  l’excès  :  ils  les  prétendent  mal-à- 
propos  exemptes  de  dixmes;  de  même  qu’ils  prétendent  fans  raifon  ,  que  les  Dé- 
cimateurs  leur  doivent  quelque  petite  chofe  pour  les  liens  5c  autres  frais  5c  foins 
d’aménagement  des  gerbes  de  dixmes. 

Les  MoilTonneurs,  qu’on  paye  en  grains  de  leur  moiTon,  outre  le  travail  ac¬ 
tuel  de  la  récolte ,  font  aTujettis  par  l’ufage  à  faire  gratis  plufieurs  autres  ouvra¬ 
ges  nécelTaires  pour  l’abondance  delà  moiTon  à  laquelle  ils  participent.  Ces  ou¬ 
vrages  s’appellent  les  corvées  des  Aoùteurs  ,  Sc  le  plus  ou  le  moins  s’en  régie  par 
l’ufage  du  lieu  Sc  des  environs.  Iis  conflftent  ,  la  plupart  ,  à  vuider  ,  charger 
Sc  répandre  fur  les  terres  les  fumiers  de  la  baTe-cour  Sc  des  écuries,  étables  Sc 
bergeries;  à  épierrer  Sc  émotter  les  terres  deftinées  à  porter  du  lin;  clorre  les 
haies  à  la  fin  de  l’hiver;  échardonner  les  avoines;  arracher  le  chanvre,  tant  fe¬ 
melle  que  mâle,  Sec.  Ces  corvées  fe  font  ordinairement  par  avance  pour  la  ré¬ 
colte  prochaine,  a  laquelle  les  MoiTonneurs  efperent  avoir  part  :  Sc  comme  elles 
préfuppofent,  entr’eux  Sc  le  Maître  ou  Fermier,  au  vû  Sc  su  duquel  ils  travail¬ 
lent,  une  convention  de  louage  dont  le  profit  eft  incertain,  elles  forment  un 
engagement  réciproque  pour  le  refte  de  la  récolte  jufqu’à  fa  fin  ,  qui  eTI’engran- 
gement 

Je  mettrai  à  la  fin  ce  Chapitre  le  coût  ordinaire  de  ce  qui  fe  fait  à  prix  d’ar- 
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geflt*  Car  ,  en  bien  des  endroits,  on  paye  les  Moiffonneurs  en  argent ,  foit  en  tâ¬ 
che  à  l’arpent ,  ou  à  la  journée  :  &  en  ce  cas ,  ils  n’ont  à  faire  aucune  des  corvées 
dont  on  vient  de  parler. 

Lorfqu’on  les  paye  en  grains,  la  quotité  de  ce  qu’on  leur  en  donne,  varie  félon 
les  lieux  &  le  terrein  :  par  exemple ,  dans  la  BreiTe ,  où  les  biens  s’afferment 
ordinairement  à  mi-croît ,  le  falaire ,  qui  fe  donne  en  grains  aux  Moiffonneurs  , 
s’appelle  meffeures  ou  affaneures.  Quand  le  fonds  de  la  métairie  eft  d’un  grand 
revenu,  le  Métayer  fe  charge  de  moilfonner,  fans  prétendre  d’autre  récorrçpenfe 
que  fa  moitié  des  fruits  :  mais,  dans  les  lieux  ftériles  ,  les  Grangers  ou  Métayers 
ne  fe  chargent  point  de  faire  la  moiffon  ;  ils  prennent  un  nombre  fuffifant  de 
Moiffonneurs  étrangers,  qui  ont  pour  leur  falaire  l’onzième  gerbe  en  chaque 
champ.  Lorfque  les  gerbes  font  faites  ,  le  Dixmeur  vient  les  compter  8c  leve  la 
dixme  fuivant  l’ufage  du  lieu  :  enfuite  le  Granger  ou  Métayer  vient  ,  &  prend 
pour  lui  une  gerbe ,  qu’on  appelle  le  dmapart ,  c’eft  à-dire ,  que  Dieu  y  ait  part; 
puis  il  en  compte  dix  8c  laiffe  l’onzième  pour  les  Moiffonneurs;  après  cela,  il 
recommence  8c  donne  toujours  l’onzième  aux  Moiffonneurs  ,  qui  mettent  leurs 
gerbes  en  un  monceau  féparé,  que  les  gens  des  champs  appellent  la  maie  des  meffeu- 
res ;  8c  le  Maître  n’y  prend  rien  ,  quand  même  les  valets  du  Granger  ou  du  Mé¬ 
tayer  auroient  été  des  Moilfonneurs ,  à  moins  qu’on  nefoit  convenu  autrement. 

Article  V. 

Moyens  de  conferver  Le  bled ,  &  de  le  garantir  des  infectes. 

Les  bleds  des  années  feches  &  moins  pluvieufes  pendant  les  mois  de  Juin  8c 
de  Juillet,  font  beaucoup  plus  de  garde  que  ceux  des  autres  années.  Le  bled  de 
garde  ne  fçauroit  être  trop  fec  quand  on  le  ferre  ;  il  efb  bon  même  qu’il  ait  été  ex- 
pofé  trois  jours  au  foleil  avant  de  le  porter  au  grenier.  La  place  étant  bien  nette, 
arrofée  de  vinaigre  8c  de  fiel  de  bœuf,  &  bien  fechée ,  on  y  met  le  bled  à  un  pied 
de  diftance  des  murailles  ;  par  tas  de  deux  pieds  ou  deux  pieds  8c  demi  de  haut , 
applatis  par-deffus  plutôt  qu’en  monceaux,  de  peur  que  le  grain  ne  s’échauffe  : 
enfuite  on  frotte  les  murs  du  grenier  avec  de  la  lie  d’huile,  ou  en  les  enduit  de 
jmortier  fait  avec  de  l’eau,  dans  laquelle  on  a  mis  tremper  des  racines  8c  feuilles 
de  concombre  fauvages,  ou  bien  avec  de  la  chaux  détrempée  dans  de  l’urine  de  bre¬ 
bis,  qui  eft  mortelle  aux  infeéles.  On  laiffe  aitifi  le  bled,  les  uns  difent  fans  lui 
donner  d’air  ;  d’autre  difent  au  contraire  qu’il  faut  que  le  grenier  foit  bien  airé ,  8c 
qu’on  en  doit  ouvrir  les  fenêtres  ,  de  tems  en  tems ,  pour  que  le  refte  de  la  chaleur 
du  bled  s’évapore  ,  8c  pour  rafraîchir  le  grenier;  cela  eft  effectivement  plus  plau- 
fible  8c  plus  ufité.  11  y  a  deux  chofes  effentielles  pour  la  confervation  du  bled. 
ï°.  Qu’il  foit  bien  fec  quand  on  le  met  au  grenier  ;  ce  qui  fe  connoît  lorfqu’il 
caffe  net  fous  la  dent  ;  car  s’il  ne  fait  que  s’écrafer,  il  n’eft  pas  fec  ,  8c  par  con- 
féquent ,  point  de  garde ,  parce  qu’il  s’échaufferoit  8c  fe  corromprcit  bien  vite,  8c 
qu’aufii-rôt  la  vermine  s’y  mettroit.  2°.  L'entretenir  toujours  net,  8c  pour  cet 
effet,  le  remuer  trois  ou  quatre  fois  par  an,  en  le  jettant  en  l’air  avec  la  pelle  , 
8c  le  changeant  de  place;  car  la  pouffiere  ,  l’humidité,  les  mauvaifes  odeurs  Sc 
les  ckhmrs  lui  font  également  contraires  :  quelque  fec  8c  bien  conditionné  qu’il 
paroi !f.  dans  le  grenier,  il  ne  laiffera  pas  de  s’échauffer  ,  fur-tout  les  premiers 
:Vx  mois;  c’eft  pourquoi  il  faut  d’abord  le  cribler  tous  les  mois,  ou  le  remuer 
cous  les  quinze  jours,  en  le  jettant  un  peu  haut  en  l’air,  &  donnant  une  petite 
fe  o u ffe  8c  un  mouvement  horizontal  à  la  queue  de  Ja  pelle  ,  afin  que  le  grain  s’é¬ 
parpille  8c  ne  retombe  point  en,  m^ife,  mais  par  grains  féparés  comme  une  efpéce 
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de  grêle  :  cette  manœuvre ,  toute  fimple  qu'elle  paroît,  eft  pourtant  également  n£- 
ceffaire  &  utile  pour  diffiper  toutes  les  ordures  Sc  la  pouffiere  à  laquelle  le  bled 
eft très-fujet ,  &  pour  faire  que  l’air  le  frappe,  l’effore,  le  rafraîchifie,  lefeche,le 
tranquilife  Sc  le  purifie. 

Les  greniers  à  bled  doivent  avoir  leurs  ouvertures  au  feptentrion  ou  à  l’orient,’ 
point  de  lambris,  des  foupiraux  au  haut,  &  des  clôtures  aux  fenêtres,  pour  ga¬ 
rantir  le  bled  des  chats ,  des  fouines ,  des  cifeaux ,  Sec. 

Quand  le  ver  fe  met  au  bled  ,  le  meilleur  remède  elb  de  l’étaler  au  foleil,  afin 
de  faire  crever  l’infeéle  ,  8c  le  cribler  enfuite. 

Les  premiers  fix  mois  il  eft  bon  de  travailler  le  bled  tous  les  quinze  jours  ; 
dans  la  fuite  il  fuffit  de  le  cribler  tous  les  mois ,  Sc  de  le  changer  de  place  de  tems 
a  autre  en  l’éparpillant  avec  la  pelle,  afin  que  la  pouffiere,  les  ordures  Sc  l’air 
échauffé,  s’en  détachent  Sc  fe  diffipent  :  après  deux  années  il  ne  s’échauffe  plus 
8c  il  n’y  a  plus  rien  à  craindre  que  de  l’air  Sc  de  l’humidité  étrangère. 

Il  y  a  des  Payfans  qui  jettent  de  la  cendre  de  bois  de  chêne  par-deffusleur  bled 
pour  le  conferver  :  d’autres  y  mettent  de  l’abfinthe,  de  l’auronne  feche,  Sc  des 
feuiiles  de  joubarbe ,  de  grenadier  d’origan  ou  d’hiéble;  d’autres  mêlent  un  boiff 
feau  de  millet  parmi  dix  de  bled,  pour  que  la  fraîcheur  du  millet  qu’on  féparera 
aifément  du  bled,  en  le  criblant,  le  garantiffe  de  toute  vermine  6c  de  toute 
échauffaifon  :  il  y  a  auffi  des  gens  qui  environnent  les  monceaux  de  bled  de  terre 
blanche  ou  d’origan  fauvage ,  Sc  qui  répandent  par-deffus  des  grains  de  fel  de  ni- 
tre  Sc  de  fon  écume  qu’ils  ont  bien  pulvérifé  Sc  mêlé  avec  de  la  terre  fort  déiiée  j 
afin  qu’aucun  infefte  n’approche  du  grain. 

D’autres  encore  ont  foin  de  préparer  avant  la  moiffon  ,  de  la  terre  glaife  qu’ils 
laiffent  repofer  en  un  lieu  frais  ;  Sc  quand  le  bled  eft  battu  Sc  bien  fec  ,  ils  le  met¬ 
tent  dans  des  muids  qu’ils  couvrent  d’un  demi-pied  de  terre  glaife  :  de  cette  ma¬ 
niéré  le  bled  ne  craint  rien  des  fouris  ni  des  oifeaux,  Sc  il  fe  conferve  pur  Sc 
long-tems,  pourvu  qu’il  foit  bien  fec,  Sc  que  le  tonneau  foit  propre,  de  bon 
bois ,  bien  enduit ,  Sc  bien  bouché  ,  afin  qu’il  ne  s’y  engendre  point  de  corruption 
au- dedans.  C’eft  dommage  que  ces  circonftances,  qui  paroiffent  faciles  à  remplir, 
fe  trouvent  pourtant  réunis  rarement  :  d’ailleurs  l’exécution  n’en  eft  pas  aifée 
pour  ceux  qui  ont  de  grandes  récoltes.  Ce  procédé  approche  pourtant  allez  des 
obfervations  théoriques  qu’un  Sçavant  du  fiécîe  a  propofées  pour  conferver  les 
grains;  car  il  eft  certain,  comme  il  l’a  dit,  que  c’eft  à  l’humidité  &  à  l’air  qu’il 
faut  rapporter  tout  le  mal  qui  leur  arrive ,  puifque,  quand  ils  en  font  préfervés,  ils 
fe  confervent  parfaitement  :  mais,  pour  réuffir  à  garder  ainfi  le  bled  en  prifon ,  on 
doit  confidérer  la  nature  du  fol ,  non-feulement  parce  qu’il  y  a  des  grains  qui  font 
plus  propres  à  être  gardés  <^ue  d’autres  ,  mais  encore  parce  qu’il  y  a  des  terres  d’u¬ 
ne  nature  propre  à  conferver  certains  corps  ,  &  à  les  préferver  de  la  corruption. 

Avec  moins  de  précaution,  on  a  vu  dans  la  Suiffe  garder  des  bleds  jufqu’à  cent 
ans  ,  en  les  laiffant  dans  l’épi.  Il  eft  certain  que,  quand  on  eft  obligé  de  ferrer  le 
bled  dans  un  lieu  humide ,  il  vaut  beaucoup  mieux  le  laifler  en  gerbe  ,  parce  que 
la  paille  Sc  l' épi  en  abforbent  l’humidité.  Il  y  a  des  Laboureurs  qui  ne  font  point 
vanner  ni  nettoyer  le  bled,  mais  ils  le  laiffent  mêlé  avec  la  balle;  ce  qui  le  confer¬ 
ve  affez  long-tems ,  fans  qu’il  ait  befoin  d’être  travaillé. 

On  a  vii  auffi  de  nos  jours  dans  la  Citadelle  de  Metz,  des  magafins  de  bled 
confervé  depuis  1578  jufqu’en  1707  :  on  l’y  avoit  amaffé  par  tas  extrêmement 
grands ,  au-deffus  defqueîs  il  s’étoiï  formé  une  croûte  épaiffe  d’un  doigt  8c  demi  , 
li  dure ,  qu’un  homme  s’eft  promené  deffus  fans  la  rompre.  De  même  on  a  vu  à 
Sedan  des  magafins  fouterreins  taillés  dans  le  roc  Sc  affez  humides,  ou  il  y  avoit 
depuis  cent  dix  ans  des  tas  très-çonfidérabks  de  bled;  couverts  d’une  croûte  dure 

8c 
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Sc  êpaifle  d’un  pied,  formée  de  la  germination  des  grains  extérieurs  du  tas  :  le 
grain  qu’on  tira  de  deffous  une  de  ces  croûtes  fe  trouva  gros,  beau,  8c  fit  d’excel¬ 
lent  pain  :  ce  font  ces  fortes  de  croûtes  qui  contribuent  le  plus  à  la  conferyation 
du  bled,  parce  que,  comme  on  ne  fait  amas  que  de  celui  qui  efl  bien  fec  8c  bien 
net,  il  n’a  plus  rien  à  craindre  que  du  déchet;  8c  cette  croûte  le  met  à  couvert  de 
l’humidité,  5c  le  défend  des  approches  de  l’air,  qui  eft  le  deftruéteur  de  toutes 
chofes.  On  a  trouvé  aufli  des  hiébles  dans  ces  tas  de  bled,  parce  que  leshiébles 
le  confervent  net  de  tous  infeétes. 

A  Châlons-fur-Saone,  il  y  a  des  greniers  publics,  ou  l’on  conferve  des  grains 
trente  Se  quarante  années;  pour  cela  on  choifit  le  meilleur  8c  le  plus  beau  bled 
qu’on  puiffe  avoir  :  après  qu’à  force  de  le  travailler  il  efl:  bien  dépouillé  de  fon 
humidité,  de  fa  chaleur  8c  de  toutes  fortes  d’ordures,  quipourroient  en  altérer  la 
mafïe,  on  le  met  par  tas  aufli  gros  que  le  plancher  peut  le  porter  ;  on  faupoudre 
tout  le  tas  avec  de  la  chaux  vive ,  réduite  en  poudre  très-fine ,  on  la  répand  égale¬ 
ment  par-tout  jufqu’à  la  hauteur  d’environ  trois  pouces;  puis,  avec  des  arrofoirs 
on  humecte  la  chaux,  qui,  fe  liant  fortement  avec  le  bled,  forme  une  croûte,  à  tra¬ 
vers  de  laquelle  les  grains  de  la  fuperficie  du  tas  germent  8c  pouffent  une  tige 
d’environ  un  pied  8c  demi  de  haut;  il  n’y  faut  point  toucher,  8c  elle  périt  l’hi¬ 
ver  :  on  n’entame  ces  tas  que  quand  la  néceflité  prefle  les  habitans  d’en  ouvrir  la 
croûte,  8c  on  y  trouve  le  bled  aufli  beau  que  s’il  n’avoit  que  deux  ans. 

Ces  fortes  de  magafins  8c  de  croûtes  font  fort  en  ufage  dans  tout  le  pays  Mefi- 
fin  ;  ils  les  font  même  dans  des  fouterreins,  8c  à  la  faveur  de  la  croûte  ,  le  bled  fe 
conferve  plus  de  cent  ans  :  mais  il  faut  remarquer  qu’il  doit  avoir  été  travaillé 
deux  ans  avant  que  d’être  ainfi  ferré. 

Ilfe  trouve  dans  le  Quercy,  pays  abondant  en  grains,  certaines  carrières  de  fa¬ 
ble  dans  iefquelles  on  enfouit  le  bled  :  après  avoir  fait  un  lit  de  paille  au  fond  , 
on  y  jette  le  bled  qui  s’y  refoule  8c  s’arrange  :  quand  ces  puits  font  pleins  ,  on  j 
met  de  la  paille  au-deffus,  puis  on  couvre  le  tout  de  terre.  On  en  ufe  à  peu  près 
de  même  en  certains  endroits  d’Italie,  où  l’on  fait  des  caveaux  de  pierres  propres 
à  cet  ufage.  En  Pologne  Sc  en  Hongrie  ,  fans  trop  choifir,  on  creufe  une  foffe 
quarrée  dont  on  bat  la  te-rre  au  fond  8c  aux  côtés ,  enfuite  on  les  garnit  de  plan¬ 
ches  ,  tant  pour  foutenir  les  terres ,  que  pour  tenir  le  bled  à  fec  ;  on  les  en  remplit, 
on  les  recouvre ,  8c  l’herbe  croît  fur  les  greniers.  Outre  que  cette  maniéré  confer¬ 
ve  le  grain,  elle  le  met  encore  en  sûreté  dans  les  pays  fujets  à  de  grandes  révolu¬ 
tions  ;  8c  il  efl:  affez  ordinaire  d’en  ufer  de  la  forte,  dans  les  endroits  où  l’on  fait 
la  guerre.  Le  bled,  ainfi  confervé ,  fouffre  moins  de  déchet  que  les  autres;  mais , 
quand  une  fois  les  magafins  font  ouverts  Sc  expofés  à  l’air ,  il  faut  les  vuider  au 
plutôt;  8c  les  grains  qu’on  en  tire,  ont  befoin  d’être  travaillés  comme  s’ils  étoient 
nouveaux;  autrement,  ils  fe  gâteroient  bien  vite.  Il  y  a  encore  une  différence  de 
ces  bleds  confervés  en  terre  d’avec  les  autres ,  en  ce  que  le  pain  qui  provient  de 
ceux-là  a  plus  de  goût ,  8c  eft  en  même  tems  plus  nourriffant. 

Mais ,  comme  les  maniérés  les  plus  fimples  8c  les  plus  communes  font  prefque 
toujours  les  meilleures,  ou  du  moins  les  plus  aifées,  j’en  reviens  à  ce  qui  fe 
pratique  ordinairement  8c  généralement  pour  conferver  le  bled  ,  c’eft  de  le  re¬ 
muer  bien  8c  fouvent;  8c  ce  qui  vaut  encore  mieux,  de  le  cribler  de  tems  ea 
tems. 

Cribles . 


Il  y  en  a  de  deux  fortes,  le  crible  de  main  8c  le  crible  à  pied. 

Tout  le  monde  fçait  que  le  crible  de  main  eft  un  inftrument  compofé  d’un  cer¬ 
cle  de  bois  mince  8c  large  de  quatre  ou  cinq  doigts,  dont  le  fond  eft  une  peau 
Tome  /.  E  e  e  e 
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tannée  &  toute  percée  de  trous  ferrés  &  de  figures  différentes,  pour  nettoyer 
îe  grain  qu’on  paffe  à  travers,  fur  tout  le  bled  avant  de  l’envoyer  au  moulin. 
On Yufpend  ces  cribles  en  l’air  avec  des  cordes,  pour  avoir  moins  de  peine  à  lçs 
remuer. 

Mais  c’eft  du  crible  à  pied  dont  nous  avons  ici  befoin,  parce  qu’on  auroit  trop 
de  travail ,  Sc  il  faudroit  trop  de  monde  Sc  de  tems  pour  cribler  tout  fon  bled  avec 
des  cribles  à  la  main,  ou  fufpendus.  Les  cribles  à  pied  (  tels  qu’on  en  voit  dans  la 
plupart  des  grands  greniers  Sc  chez  les  Marchands  de  grains  )  font  compofés  d’u¬ 
ne  tremie  ou  auge  élevée,  dans  laquelle  on  verfe  le  grain,  qui  coule  de-lâ  fur 
quelques  petites  planches  de  bois  ,  &  enfuite  fur  plufieurs  rangs  de  fil  d’arcbal , 
mis  à  côté  l’un  de  l’autre,  qui  compofent  tous  enfemble  une  efpéce  de  longue 
grille  fort  ferrée  qui  eft  pofée  obliquement.  Le  bon  grain,  qui  a  plus  de  poids  Sc 
qui  eft  le  plus  gros,  coule  tout  le  long  Sc  tombe  dans  le  vaiffeau  qui  eft  en  bas  Sc 
au  bout  de  la  grille  pour  le  recevoir ,  pendant  que  la  pouffiere  ,  l’ivraie ,  la  nielle 
même,  les  ordures  Sc  le  grain  le  plus  mince  s’arrêtent  ou  paffent  au  travers  du  fil- 
d’archal ,  Sc  tombent  dans  une  longue  poche  de  peau  qui  eft  deffous;&  ainfi  le 
bled  fe  nettoie  Sc  s’évente.  Les  criblures  qui  font  tombées  dans  la  poche  font 
excellentes  pour  la  volaille  :  avant  que  de  les  leur  donner,  on  peut  encore  les 
paffer  par  le  câble  pour  ôter  ce  qui  peut  y  être  de  bon  grain.  Ordinairement  on 
met  deux  cribles  en  pied  à  côté  l’un  de  l’autre  ;  Se  après  que  le  grain  a  coulé  fur 
le  premier,  on  le  fait  encore  paffer  par  le  fécond  ,  pour  l’épurer  8c  l’évenfer  da¬ 
vantage. 

Injectes  ennemis  du  Bled. 

Outre  les  précautions  ci-defius ,  il  eft  néceflaire  encore  de  faire  ce  qui  fuit  " 
mettez  un  peu  de  paille  hachée  dans  de  la  boue  de  lie  d’huile;  faites-là  un  peu 
fécher  Sc  la  paîtriflez  ,  puis  enduifez-en  toute  l’aire  du  grenier;  enfuite  jettez  de 
la  lie  d’huile  par-deffus  tout  ce  que  vous  aurez  luté  :  quand  l’enduit  fera  bien  fec, 
mettez-y  vos  grains;  Sc  pourvu  qu’ils  ne  foient  point  échauffés  ,  les  rats,  les  ca- 
lendres  ni  les  autres  infeétes  n’en  approcheront  pas. 

Si,  malgré  tous  ces  foins,  les  calendres ,  (qu’on  nomme  autrement  charanjons , 
pates-pelues ,  ou  chate-peleufes ,  en  Latin  curculiones  ,  )  les  hannetons,  les  fourmis 
Sc  autres  infeétes  rongent  Sc  gâtent  votre  bled,  voici  plufieurs  moyens  pour  les 
détruire. 

Prenez  des  planches  telles  que  vous  les  aurez,  grandes  ou  petites,  frottez-les 
d’ail  par-tout,  enfuite  mettez-les  fur  votre  tas  de  bled  ,  Sc  enfoncez-en  quelques- 
unes  dedans,  pour  que  les  bêtes  ennemies ,  a  qui  la  forte  odeur  de  l’ail  eft  con¬ 
traire  ,  crèvent  ou  s’en  aillent  :  il  y  a  des  gens  qui  fichent  les  planches  debout  dans 
les  grains;  les  infeétes  étourdis  par  l’odeur,  grimpent  ou  ils  peuvent,  &  fort 
fouvent  tout  le  long  des  planches,  enforte  qu’elles  en  font  toutes  couvertes  en 
peu  de  tems  ;  alors  on  fecoue  les  planches  fur  quelque  baquet  plein  d’eau  chaude , 
&  on  les  remet  dans  le  tas  de  bled,  comme  auparavant,  jufqu’à  ce  qu’on  ne  voye 
plus  d:  'infeétes.  Ces  planches  ainfi  frottées  font  effet  pendant  fept  à  huit  jours,  ait 
bout  defquels  on  les  refrotte  d’ail,  pendant  qu’on  remue  le  bled  avec  la  pelle,  aufîî 
frottée,  &  on  y  remet  les  planches  ,  -fi  on  veut  comme  auparavant,  ne  fut-ce 
que  pour  empêcher  les  calendres  d’en  approcher. 

Ou  bien,  prenez  des  hiébles  Sc  les  répandez  fur  îe  bled  Sc  autour  ;  enfuite  met¬ 
tez  de  l’huile  d’afpic  Sc  du  mercure  ou  vif-argent  dans  un  pot,  frottez-en  la  pelle 
avec  une  aile  d’oifeau  ,  Sc  renouveliez  à  mefure  que  la  matière  fe  difiipera  en  re¬ 
muant  le  bled.  L’hieble  eft  une  herbe  qui  a  la  tige  quarrée  Scnoueufe;  fes  feuilles 
font  comme  des  ailes,  dentelées  tout  autour,  piquantes  Sc  mouchetées;  fe? 
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fieurs  8c  fes  grains  comme  le  fureau,  auquel  toute  la  plante  refleftible  beaucoup  : 
elle  croît  dans  les  mafures ,  auprès  des  folles  8c  dans  les  terres  nouvellement 
labourées;  &  elle  fleurit  en  Juin  8c  Juillet.  L’hieble  eft  fpécifique ,  entr’ au¬ 
tres  pour  empêcher  que  les  calendres  ne  fe  mettent  dans  le  bled  ;  c’eft  pour¬ 
quoi  on  trouve  fouvent  de  cette  herbe  mêlée  parmi  les  grains  dans  les  grands  ma- 
gafins. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  prétendent  que  la  vaiffelle  d’étain,  mife  dans  les 
grains,  les  garantit  auffi  de  toutes  fortes  d’infeétes.  On  attribue  la  même  qualité 
aux  ais  de  cormier  mis  dans  le  tas  de  bled.  D’autres  y  mêlent  un  dixiéme  de 
millet  ;  ou  bien  on  prend  de  la  faumure  de  porc  falé,  on  en  répand  tout  autour 
du  tas  de  bled  ou  il  y  a  des  infeéles  ,  8c  on  y  fait  un  cercle  de  faumure  de  quatre 
doigts  de  large ,  c’eft  un  appas  qui  les  attire  bien  vite  ;  8c  quand  on  y  en  voit  un 
grand  nombre,  il  eft  aifé  de  s’en  défaire.  Il  y  a  encore  des  gens  qui  prétendent 
qu’il  eft  aifé  de  les  détruire  en  lâchant  des  poules  dans  le  grenier;  elles  ne  s’at¬ 
tachent,  difent-ils,  qu’à  manger  les  infectes,  8c  ne  prennent  pas  un  feul  grain  , 
qu’elles  n’y  voient  plus  aucune  bête. 

Il  y  a  auffi  d’autres  gens  qui  ne  font  qu’étendre,  au  foleil,  le  grain  attaqué 
d’infeètes ,  après  l’avoir  criblé  ;  l’ardeur  du  foleil  fait  mourir  les  bêtes,  reiïuie 
8c  rafraîchit  le  grain;  enforte  qu’on  peut  hardiment  le  porter  au  grenier,  en  ob- 
fervant  pourtant  de  le  mettre  d’abord  à  part,  pour  prendre  garde  pendant  quel¬ 
ques  jours,  s’il  n’y  a  pas  encore  quelques  bêtes;  il  faut  le  laiffer  expofé  au  foleil 
tout  le  long  du  jour,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  toutes  mortes. 

Comme  ces  vermines  fe  mettent  auffi  dans  les  gerbes  nouvellement  engran¬ 
gées  après  la  moiffon ,  on  doit  y  faire  coucher  les  moutons  un  mois  ou  fix  fe- 
maines avant  la  récolte;  l’odeur,  qui  s’exhale  continuellement  8c  du  corps  8c  du 
fumier  de  ces  befliaux,  détruit  ou  écarte  les  infeéles  :  ou  bien  lailfez  quelques 
gerbes  de  feigles  feules  dans  la  grange,  pendant  neuf  ou  dix  jours  fans  les  bat¬ 
tre,  8c  même  fans  y  toucher,  afin  que  tous  les  infeéles  aient  le  tems  de  s’y  ve¬ 
nir  fourrer;  alors  vous  ôterez  de  la  grange,  8c  les  gerbes  8c  les  bêtes  qui  s’y  fe¬ 
ront  attachées  toutes,  &  vous  les  brûlerez  dans  un  lieu  écarté. 

Voici  un  moyen  pour  détruire  les  charanfons  d’un  tas  de  bled ,  &  pour  parfu¬ 
mer  les  greniers  ou  autres  endroits  ou  l’on  met  le  grain  ;  8c  quoiqu’il  foit  très- 
fimple,  la  réuffite  n’en  eft  pas  moins  certaine. 

Quand  il  s’agira  de  faire  fortir  ces  infeétes  d’un  tas  de  bled,  qui  en  fera  rem¬ 
pli,  vous  partagerez  votre  bled  en  plufieurs  tas,  8c  dans  le  milieu  de  chacun 
d’eux,  vous  lailferez  une  place  vuide,  capable  de  contenir  un  vafe  de  terre  ou 
de  métal,  qui  puifïe  fupporter  un  peu  de  braife  ou  de  charbon  allume.  Vous 
prendrez  de  l’huile  fœtide  de  fuccin,  ou  huile  puante  d’ambre  jaune  ,  que  vous 
verferez  en  médiocre  quantité  fur  votre  braife.  Vous  couvrirez  votre  vaifTeau 
d’un  autre  vaifleau  plus  ample  8c  plus  large  ,  renverfé ,  8c  dont  les  bords  fe¬ 
ront  foutenus  fur  des  morceaux  de  tuiles  ou  carreaux ,  briques  ou  autres  chofes 
qui  l’élevent  de  terre  fans  étouffer  le  feu;  enforte  que  la  fumée  de  l’huile  puiffie 
paffer  par-deflous  le  vafe  renverfé,  fe  répandre  à  l’entour,  &  pénétrer  le  bled  , 
que  vous  jetterez ,  avec  la  pelle  deffus  votre  vafe  renverfé.  Il  fe  fera ,  autour  de 
votre  bled  un  cercle  de  charanfons,  que  vous  ramafferez,  avec  un  balai  ou  une 
pelle ,  8c  que  vous  noyerez,  à  mefure,  dans  un  chaudron  d’eau  bouillante.  Ceux 
que  vous  ne  pourrez  prendre ,  fortiront  du  grenier  ;  8c  gare  le  bled  de  votre  voi- 
fin  ,  s’il  n’a  pas  la  même  précaution  que  vous.  On  a  ,  par  cette  fimple  opération  , 
fait  fortir,  d’un  tas  de  bled  de  quatre  ou  cinq  feptiers ,  plein  trois  vaiifeaux 
de  charanfons.  Auffi-tôt  qu’on  s’apperçoit  que  les  infeéles  ont  quitté  le  bled,  il 
eft  néceffaire  de  le  bien  remuer  8c  cribler,  en  lailfant  les  fenêtres  ouvertes  peu- 
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dant  quelques  nuits  :  on  peut  être  affuré  que  le  bled  ne  contraélera  aucun  mau¬ 
vais  goût. 

Quant  aux  lieux  qui  ne  feront  point  infeélés  de  charanfons  ,  mais  dans  lef* 
quels  on  aura  deflein  de  mettre  du  grain,  il  faudra,  pour  les  en  préferver,  les 
enfumer  avec  la  même  huile,  &  avoir  foin  de  bien  fermer  les  fenêtres,  les  cha¬ 
ranfons  n’en  approcheront  point.  Pour  un  grenier,  tel  grand  qu’il  foit,  la  dé- 
penfe  ne  va  pas  à  cinq  ou  fix  livres  par  an, ce  qui  eft  peu  de  chofe  en  comparaifon 
de  la  perte  que  caufent  ces  infeéles. 

Commment  purifier  le  Bled  niellé  ou  noir. 

Les  pluies  d’été  froides  &  les  gelées  tardives  produifentfouvent  dans  les  plus 
belles  pièces  de  bled,  des  épis  noirs  &  dont  le  grain  fe  trouve  quelquefois  dur 
&  pierreux;  mais  ce  noir  n’eft  qu’à  la  fuperficie  de  l’épi,  il  fe  diflipe  prefque 
toujours  au  van  &  au  crible,  8c  il  ne  gâte  point  le  relie  de  la  malfe,  comme  fait 

la  nielle. 

Lorfqu’on  a  du  bled  niellé,  comme  il  rend  le  pain  noir  8c  de  mauvais  goût,’ 
(  raifon  pour  laquelle  on  le  rebute  très-fort  dans  les  marchés)  il  faut  le  bien  laver 
avant  que  de  l’envoyer  au  moulin,  8c  pour  en  ôter  la  nielle  8c  faire,  par  confé- 
quent,  du  pain  fort  blanc  ,  on  doit  avoir  une  efpéce  de  bluteau,  qui,  au  lieu  de 
foies  8c  d’étamines,  {oit  environné  de  lames  de  fer  blanc  piquées  8c  toutes  per¬ 
cées  du  même  côté  ;  à  peu  près  comme  une  râpe ,  dont  le  côté  rude  &  mordant 
foit  en  dedans  du  cylindre  du  bluteau  :  à  mefure  qu’on  tourne  le  bluteau  avec  la 
manivelle,  tout  le  bled  fe  remue ,  les  taches  noires ,  8c  tout  le  mauvais  s’attache  à 
la  râpe,  8c  par  ce  moyen,  on  a  un  grain  très-pur.  Cette  machine,  commode  pour 
ôter  toute  la  nielle  du  bled ,  eft  de  petite  dépenfe  pour  ceux  qui  font  de  grandes 
récoltes. 

Il  y  a  des  Laboureurs  qui ,  avant  de  porter  leur  bled  moucheté  au  marché  ,  le 
lavent  8c  le  font  auflfi-tôt  fécher  au  foleil,  afin  qu’on  voie  moins  les  grains 
mouchetés;  mais  on  n’a  pas  toujours  le  tems  propre  pour  le  faire  fécher,  8c  ce 
feroit  une  grande  imprudence  de  l’expofer  au  marché,  s’il  n’étoit  pas  aflfez  fec  : 
d’ailleurs,  fuppofé  qu’il  le  foit,  il  eft  certain  qu’un  bled  lavé  8c  feché  au  foleil , 
perd  une  partie  de  fa  qualité  8c  de  fa  bonté.  Les  Meuniers  &  les  Boulangers  le 
connoiffent  très-bien  au  maniement;  il  eft  beaucoup  plus  rude  que  celui  qui  n’a 
point  été  lavé. 

Au  défaut  du  bluteau  garni  de  fer-blanc',  comme  nous  venons  de  le  dire ,  pour 
clarifier ,  en  peu  d’heures ,  le  bled  moucheté  fans  le  laver ,  il  faut  que  deux  per- 
fonnes  prennent  chacune  un  bout  d’une  couverture  bien  laineufe,  dans  laquelle 
on  mettra  environ  trente  livres  de  bled  ;  puis  ils  la  fecoueront  &  l’agiteront 
avec  force.  Les  grains  noirs,  qui  font  les  grains  brûlés  par  la  nielle,  s’attache¬ 
ront  à  la  laine,  &  le  bled  deviendra  clair  8c  beau  ;  enfuite  ils  l’ôteront  de  la 
couverture,  8c  la  fecoueront  bien  fort,  pour  en  ôter  la'pouffiere  8c  les  ordures 
qui  s’y  feront  attachées;  après  iis  y  remettront  d’autre  grain  pour  le  purifier,  8c 
continueront  ainfi  jufqu’à  ce  qu’fts  aient  nettoyé  tout  le  bled  moucheté  qu’on 
veut  vendre  ou  moudre. 


Avis  fur  les  mefures  de  grains . 

Quand  on  vend  ou  qu’on  acheté  des  grains ,  il  faut  prendre  garde  à  la  mefure 
avec  laquelle  on  en  fait  la  livraifon ,  parce  qu’elles  ne  font  pas  toutes  fidelles  ;  & 
tiutrg  cela,  çllç§  ft?nt  fl  différentes  d’un  lieu  à  un  autre,  que  celui  qui  ne  feroifc 
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pas  inftruit  de  cette  différence ,  fe  trouveroit  fouvent  trompé.  On  doit  auiïi  veil¬ 
ler  à  ne  l’être  point  par  les  Mefureurs  :  quelques  tours  de  main ,  quelques  coups 
de  genou  donnés  au  boifleau,  feront  bientôt  trouver  du  mécompte.  Voyez  ce 
qui  fera  dit  ci-après  fur  cet  article,  au  Chapitre  du  Commerce  des  grains. 


Tromperie  des  Blatiers. 

Les  Blatiers,  (  efpéce  de  petits  Marchands  ou  Regratiers  qui  achètent  du  Med 
a  un  marché  pour  le  revendre  à  un  autre  )  font  gens  lufpe&s ,  fur  qui  il  y  a  beau¬ 
coup  à  veiller;  ils  mêlent  ou  falfifient  le  bled;  ils  le  fardent  en  mettant  du  bled 
corrompu,  mouillé,  niellé  ou  bis,  fous  un  beau  deflus  ;  ils  ont  des  fecrets  pour 
le  faire  renfler,  le  rendre  frais  8c  lui  donner  du  poids,  de  la  couleur  &  de  la 
main;  8c  c’eft  ce  qu’ils  appellent  blatrer.  Par  exemple,  pour  faire  augmenter 
la  mefure  des  grains  qu’ils  vendent,  fur-tout  quand  ils  font  bien  chers,  ils  pren¬ 
nent  un  gros  grès  qu’ils  font  rougir  au  feu,  puis  ils  le  mettent  dans  une  boîte 
de  fer  qu’ils  fourrent  au  milieu  du  monceau  de  bled,  l’arrofent  légèrement,  8c 
ont  foin  enfuite  de  le  palier  à  la  pelle  pour  le  faire  rafraîchir.  On  connoît  cette 
tromperie  aifément  en  maniant  le  grain,  parce  qu’il  eih  rude  fur  la  main,  8c 
moins  coulant  qu’à  l’ordinaire. 


Produit  de  V arpent  de  bled. 

Un  bon  arpent  de  bled  peut  rapporter  deux  cens  gerbes,  8c  le  cent  de  gerbes 
peut  rendre  trois  feptiers  mine. 

L’arpent  de  bled  le  plus  médiocre  peut  rapporter  cent  gerbes,  qui  peuvent 
rendre  deux  feptiers. 

Un  bon  feptier  de  farine  de  bled  pefe ,  avec  le  fon ,  deux  cens  quarante  livres 
de  même  que  le  feptier  de  bled  non  moulu.  Le  feptier  de  farine  fait  ordinaire¬ 
ment  cent  foixante-dix  ou  cent  quatre-vingt  livres  de  pain;  8c  l’on  tient  qu’un 
boideau  de  farine  bien  moulu,  doit  rapporter  feize  livres  de  pain ,  le  boiffeau  de 
bled  pefant  vingt  livres,  fuivanfi  l’ordonnance  8c  l’ufage  des  vivres  de  l’armée s 
rend  douze  à  quinze  rations  de  pain  cuit,  de  vingt-quatre  onces  chacune. 

Agriculture  à  prix  T  argent. 

II  y  a  des  gens  qui ,  pour  n’être  point  embarraffés  d’un  grand  nombre  de  do* 
meftiques  ou  autrement,  trouvent  mieux  leur  compte  à  faire  faire,  à  prix  d’ar¬ 
gent,  la  plûpart  des  ouvrages  néceflaires  à  la  culture  de  leurs  terres  :  en  ce  cas, 
on  donne  communément,  pour  chaque  labour,  pour  femer  en  bled  ou  en  avoi¬ 
ne,  cent  fols  pour  arpent;  8c  lorfque  les  terres  font  fortes  8c  mal-aifées,  on  en 
donne  davantage. 

On  donne  aufii  communément  cent  fols  de  chaque  arpent  pour  le  charriage  du 
fumier  fur  les  terres  en  bled  ;  car  on  ne  fume  point  ordinairement  celles  qu’on 
deftine  en  mars.  On  acheté  la  voie  de  fumier  depuis  vingt  fols  jufqu’à  quarante. 
Pour  le  répandage  du  fumier ,  on  le  fait  faire  par  des  domeftiques  ou  gens  de 
journée. 

Quand  on  fait  faire  ou  rafraîchir  les  foffés  dans  8c  autour  des  terres ,  on  donne 
dix-huit  deniers ,  deux  fols  8c  fix  blancs  de  la  toife  des  folfés  8c  vuidanges  des 
eaux;  ou  bien  l’on  y  fait  travailler  à  journées. 

Pour  échardonner  8c  farder  les  bleds  8c  avoines,  on  prend  ordinairement  des 
femmes  à  journées,  à  qui  on  donne  cinq  ou  fix  fols  par  jour. 

Pour  le  fciage  du  bled,  on  donne  depuis  quarante  fols  jufqu’à  trois  livres  par 
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arpent,  Si  l’on  paye  en  bled  ,  jl  ne  faut  payer  que  fur  le  pied  de  ces  prix. 

Pour  le  fauchage  des  avoines  Sc  autres  mars,  on  donne  depuis  quinze  jufqidà 
dix-huit  fols  par  arpent;  Sc  pour  l’écochelage  Sc  liage  des  gerbes,  depuis  fix  juf- 
qu’à  douze  fois  par  arpent.  Lorfqu’on  fait  fcier  les  avoines  ,  on  donne  ordinal 
rement  depuis  trente  jufqu’à  quarante  fols  par  arpent. 

On  donne  pour  le  battage  du  muid  de  bled,  cent  fols  8c  fix  livres;  8c  pour  l’a¬ 
voine,  quatre  livres  ou  quatre  livres  dix  fols. 

Pour  cribler  le  bled  Sc  l’avoine,  on  donne  dix-huit  à  vingt  fols  par  muid,  8c 
on  nourrit  le  Cribleur. 

Mais  la  bonne  économie  demande  qu’on  fade  tout  par  foi-même,  pour  occu¬ 
per  fon  monde  8c  fes  beftiaux ,  afin  de  faire  au  (fi  foi-même  les  profits  Se  les  grains 
que  ceux  qu’on  paye  font  fur  nous,  8c  afin  que  tout  foit  fait ,  avec  indépendan¬ 
ce  ,  en  tems  8c  faifons  convenables. 


CHAPITRE  X. 

Des  Mars  ou  puits -Bleds  ,  &  Fourrages. 

I^es  menus  grains ,  qu’on  appelle  autrement  les  mars,  parce  qu’on  les  femô 
vers  le  mois  de  Mars,  s’appellent  encore  petits-bîeds  ,  Sc  en  quelques  endroits, 
tremois  ;  parce  qu’il  ne  leur  faut  que  trois  mois  pour  venir  de  femence  à  graine. 
On  les  nomme  au  (fi ,  dans  certains  pays ,  marjois  8c  marfés  :  d’oii  vient  le  nom  de 
marféche ,  qu’on  donne  allez  communément  à  l’orge. 

Les  mars  viennent  plus  vite,  8c  ils  ne  demandent  pas  tant  d’aprêts  ni  de  foins 
que  les  vrais  bleds;  iis  courent  moins  de  rifque  ,  viennent  plus  abondamment , 
Sc  ne  fatiguent  pas  tant  la  terre  ;  ils  font  néceflaires  pour  la  nourriture  des  bef¬ 
tiaux  8c  pour  beaucoup  d’autres  chofes ,  comme  nous  le  dirons  ci-après  :  on  en 
fait  même  du  pain  dans  le  befoin.  Les  mars  ne  font  ordinairement  eftimés  que  la 
moitié  des  bleds  ,  Sc  la  foie  des  bleds  paye  celle  des  jachères. 

Les  petits-bleds  ou  menus  grains,  connus  fous  le  nom  de  mars,  font  l’avoine 
Sc  l’orge.  Les  Laboureurs  y  comprennent  la  vefce,  la  dragée  Sc  autres  fourrages 
qu’ils  fement  pour  i’ufage  de  leurs  beftiaux.  C’eft  de  quoi  je  parlerai  dans  ce 
Chapitre. 

On  met  aufli  au  nombre  des  mars,  les  légumes  Sc  racines  qu’on  cultive  dans 
les  terres  labourables,  tant  pour  l’homme,  que  pour  les  beftiaux.  Ces  produc¬ 
tions  feront  le  fujet  du  Chapitre  fuivant. 

Le  chanvre  Sc  le  lin ,  que  quelques-uns  mettent  encore  au  nombre  des  mars 
auront  leur  Chapitre  à  part.  Quant  au  fainfoin,  fenegré  8c  autres  fourrages  vi¬ 
vaces  ,  il  me  paroît  plus  naturel  de  les  regarder  comme  herbages  ,  8c  comme  tels 
de  les  renvoyer  à  la  fuite  des  prés,  puifque  proprement  les  mars  ne  font  que  les 
menus  grains  ou  petits-bleds. 

Il  y  a  des  gens  qui  ne  donnent  qu’un  labour  aux  terres  en  mars  avant  de  les  en- 
femencer  ;  mais ,  en  condamnant  leur  parefle ,  j’ai  expliqué ,  au  Chapitre  du  La¬ 
bourage,  pourquoi  il  en  faut  donner  deux  :  le  premier  avant  l’hiver;  le  fécond  . 
lors  de  la  femaille. 

La  plupart  des  mars,  8c 
les  terres  légères;  Sc  il  leur 
nent  en  abondance,. 


généralement  tous  les  menus  grains,  fe  plaifent  dans 
faut,  de  tems  eivtems,  de  la  pluie,  pour  qu’ils  vien- 
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I.  L’avoine  eft  celui  des  menus  grains  qui  fe  Terne  le  premier;  elle  eft  longue 
Sc  menue,  &  naît  fur  des  tuyaux  minces,  qui  portent  quelques  feuilles  étroites, 
à  peu  près  femblables  au  chiendent  ;  ou,  pour  mieux  dire,  elle  reffemble  au  fro¬ 
ment  par  les  feuilles  &  le  chaume ,  &  au  haut  du  tuyau  eft  un  épi  où  le  grain  eft 
fufpendu  par  de  petits  filets  déliés ,  fort  éloignés  les  uns  des  autres,  qui  penchent 
Vers  la  terre  en  forme  de  petites  fonnettes. 

II.  Efpéces.  Il  y  a  deux  fortes  d’avoines,  une  cultivée  &  une  fauvage.  La-der- 
ttiere,  qui  eft  le  bromus  des  Latins  Sc  des  Grecs  ,  croît  parmi  les  légumes  Sc  les 
bleds;  8c  c’eft  quelquefois  du  bled  dégénéré  ;  elle  eft  toute  femblable  à  l’avoine 
cultivées  ,  excepté  que  fes  grains  font  plus  grands  &  plus  noirs  :  mais  la  cultivée 
eft  incomparablement  meilleur  ,  &  c’eft  d’elle  feule  dont  nous  prétendons  ici 
parler.  L’enveloppe  de  l’avoine  fauvage  eft  terminée  d’une  arrête  roulée  en  tire- 
boure  8c  coudée  par  le  haut  :  cette  arrête  fert  à  faire  des  hygromètres,  qui  font 
des  inftrumens,  comme  nous  l’avons  dit  ci-devant,  faits  pour  connoître  la  féche- 
reffé  ou  l’humidité  de  l’air. 

On  appelle/ô//e  avoine  y  averon ,  ou  aueron  ,  celle  qui  eft  ftérile  8c  fans  grain. 
Elle  eft  dangereufe  ;  elle  fe  repeuple  8c  infeéle  le  champ  ,  à  moins  qu’on  ne  l’ar¬ 
rache  eu  qu’on  n’en  coupe  les  tiges  avant  fa  maturité.  C’eft  L’œgylcps  des  Grecs, 
Sc  le  fejlus  fejlucœ  des  Latins;  ils  en  femoient  pour  avoir  du  fourrage.  Il  y  en  a  de 
plufieurs  fortes ,  comme  la  coquiole  8c  autres. 

D  ans  les  terres  de  l’Amérique  feptentrionale ,  vers  le  Canada  8c  dans  les  peti¬ 
tes  rivières  dont  le  fond  eft  de  vafe  ,  il  croît  une  autre  efpéce  d’avoine,  qui  vient 
au  haut  de  la  tige  d’une  herbe  qui  s’élève  de  deux  pieds  au  deftùs  de  l’eau.  Ce 
grain  fe  recueille  en  Juin ,  Sc  eft  gros  comme  le  nôtre  ;  mais  il  eft  une  fois  plus 
long,  Sc  il  rend  plus  de  farine;  elle  eft  auffi  bonne  que  le  riz. 

III.  Ufag  es.  Pour  revenir  à  notre  avoine  cultivée ,  que  les  Lyonnois  Sc  les 
peuples  de  l’Aquitaine  nomment  civade,  elle  fert  principalement  en  France  à 
nourrir  les  chevaux.  On  en  fait  auffi  du  pain  dans  les  tems  de  difette;  mais,  quoi¬ 
que  l’avoine  foit  plus  nourriffante  que  l’orge  dont  on  fait  auffi  du  pain,  8c  quoi¬ 
que  l’un  8c  l’autre  de  ces  grains  nous  fervent  d’aliment  8c  de  médicament  en  dif¬ 
férentes  maniérés,  l’ufage  le  plus  défagréable  Sc  le  moins  fain  eft  d’en  faire  du 
pain.  Cependant  bien  des  Payfans  n’en  mangent  point  d’autres. 

Le  gruau  n’eft  autre  chofe  que  de  l’avoine  mondée,  c’eft-a-aire,  dont  on  a  otê 
la  peau,  &  qu’on  a  fait  fécher  au  four,  Sc  enfuite  réduite  enfariné  groffiere 
dans  certains  moulins  faits  exprès,  dont  on  fépare  le  fon  fans  bluteau.  On  fait 
avec  le  gruau  des  bouillons  ,  des  crèmes  Sc  des  breuvages  très-fains  Sc  fort  ufités, 
principalement  en  Carême  :  on  les  prépare  comme  nous  l’allons  dire  des  orges 
mondés ,  Sc  ces  précautions  peuvent  même  fuppléer  ,  dans  bien  des  rencon¬ 
tres,  aux  bouillons  8c  aux  gelées  de  viande,  d  autant  plus  que  1  avoine  nourrit 
encore  plus  que  l’orge.  Le  meilleur  gruau  nous  vient  de  Touraine  8c  de  Bre- 
îagne. 

Les  Mofcovites  font  diftiller  l’avoine  pour  en  tirer  une  eau  dont  ils  font  leur 
boiffon  au  lieu  de  vin  ;  8c  cette  eau  n’échauffe  &  n’enivre  pas  moins  que  le  vin. 

Ii  y  a  des  avoines  rouges ,  il  y  en  a  de  noires  ,  il  y  en  a  de  blanches.  Nos  La¬ 
boureurs  tiennent  que  la  rouge  aime  la  terre  plus  légère  8c  plus  chaude,  qu’elle 
réfifte  moins  aux  vents  Sc  aux  orages ,  Sc  s’épie  plutôt  que  la  noire  :  ils  difenc 
auffi  que  la  rouge  eft  plus  chaude  &c  moins  nourriffante.  La  blanche  n’eft  pas  fi 
£n  ufage,  8c  eft  la  moins  eftimée  en  France,  parce  qu’elle  n’a  pas  tant  defub- 
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ftance  Se  Je  farine  ,  comme  il  eft  aifé  de  s’en  convaincre ,  en  enfaifant  moudre  un 
eifai.  En  tems  de  cherté,  il  nous  en  vient  beaucoup  d’Irlande  Sc  de  Hollande. 

L’avoine  eft  rafraîchiîfante  pour  l’homme.  La  plus  pefante ,  ou  pour  mieux 
dire ,  la  plus  farineufe  eft  la  meilleure.  On  en  fait  aufli  de  la  bîere.  Ils  ont,  dans 
le  Maine,  une  autre  forte  d’avoine  qui  fe  feme  avant  l’hiver ,  Sc  qui  fe  récolte 

.  avant  les  feigles  :  ce  qui  eft  d’un  grand  fecours. 

_  • 

Orge,  Hordeum  parvum. 

I.  L’orge,  en  général,  eft  un  grain  affez  maigre,  fouvent  pointu  Sc  piquant; 
gros  du  milieu  ou  du  bas ,  qui  naît  fur  une  tige  plus  baffe  Sc  plus  frêle  que  celle 
du  froment;  elle  a  pourtant  huit  nœuds,  quoique  celle  du  froment  n’en  ait  que 
trois  ou  quatre  :  la  feuille  de  l’orge  eft  plus  longue  Sc  plus  rude ,  fa  racine  eft  che¬ 
velue;  Sc  l’épi ,  où  le  grain  vient  en  fourreau,  eft  barbu  Sc  piquant,  Sc  il  a  deux, 
quatre  ou  fix  côtés. 

II.  Efpeces.  Il  y  a  deux  fortes  d’orges ,  qu’on  a  accufé  les  Parifiens  de  confon¬ 
dre.  i°.  Le  gros  orge,  hordeum  magnum  ,  feu  polyficum  ,  quod  in  multos  verfus 
fpieatur  ;  c’eft  l’orge  quarré  ou  l’efcourgeon  dont  j’ai  parlé  au  Chapitre  des  Bleds  : 
les  bas-Picards  l’appellent  fimplement  orge  ,  8c  les  hauts  Normands  fucrion.  On 
le  feme  en  automne,  Sc  dans  les  pays  chauds,  en  Janvier,  Février  8c  Mars, 
pour  en  avoir  de  bonne  heure  ou  de  la  nourriture  en  verd  pour  les  beftiaux ,  ou  du 
grain  dont  on  fait  du  paingroûler,  ou  dont  on  nourrit  les  chevaux  .Tes  Flamands 
en  font  leur  biere. 

2°.  L’orge  commun  ,  hordeum  parvum 3  feu dijlycum  s  dont  l’épi  eft  à  deux  cô¬ 
tes  ,  8c  le  grain  plus  petit.  C’eft  proprement  Y  orge  de  Mars ,  qu’on  appelle 
en  Picardie  pamelle ,  en  d’autres  marfeche  ,  orge  de  Galatie  ou  orge  à  deux 
j-angs  ;  Sc  c’eft  celui  dont  il  s’agit  ici.  Il  y  en  a  de  blanc  8c  de  rouge  ,  fuivant 
les  lieux. 

Il  y  a  même  deux  fortes  d’orges  qu’on  feme  après  l’hiver;  l’orge  hâtif  ou  orge 
de  Mars ,  qu’on  feme  en  Mars  pour  le  récolter  vers  la  faint  Jean  ;  &  l’orge  ordi¬ 
naire,  qu’on  feme  en  Avril  Sc  même  en  Mai,  Sc  qu’on  ne  dépouille  qu’en  Août 
&  en  Septembre. 

III.  Ufages.  L’orge  fert ,  i°.  à  nourrir  les  beftiaux,  poules  Sc  cochons;  otï 
en  donne  aufii  en  Efpagne  aux  chevaux,  comme  on  fait  ici  l’avoine. 

2°.  A  faire  de  la  biere. 

3°.  A  faire  du  pain  qui  eft  rafraîchiffant  Sc  affez  nourriffant,  mais  peu  gra¬ 
cieux,  dur  à  digérer,  8c  mauvais  pour  l’eftomac.  On  n’a  pourtant  jamais  fi  bien 
connu  de  quelle  utilité  eft  l’orge,  qu’en  170  c? ,  lorfque  tous  les  bleds  ayant  été 
gelés,  il  fallut  recaffer  les  terres  pour  y  mettre  de  l’orge,  du  maïs  Sc  du  millet, 
qui  furent ,  après  Dieu ,  la  feule  reffource  des  peuples.  Le  pain  d’orge  étoit 
fort  commun  anciennement ,  comme  il  paroît  entr’autres  par  Phiftoire  des 
cinq  pains  d’orge  multipliés. 

Dans  la  Norvège,  on  fait  du  pain  pétri  de  farine  d’orge  Sc  d’avoine,  qu’on 
cuit  entre  deux  cailloux;  plus  il  eft  gardé,  meilleur  il  eft  :  on  le  conferve  pour 
les  grands  feftins  Sc  jufqu’à  quarante  ans;  de  forte  qu’à  la  naiffance  d’un  enfant , 
on  mange  fouvent  du  pain  fait  à  la  naiffance  de  fon  aïeul. 

4°.  De  l’orge  mondé  on  fait  des  bouillons,  des  crèmes,  des  ptifanes,  8cc.  L’or¬ 
ge  fe  prépare  en  différentes  maniérés  pour  nous  fervir  d’aliment;  mais,  de  toutes 
ces  préparations,  la  plus  ufttée  eft  l’orge  mondé.  On  prend  de  l’orge  dépouil¬ 
lé  de  fa  peau,  on  le  lave,  on  le  nettoie  bien,  puis  on  le  fait  bouillir  lente¬ 
ment  avec  de  Peau  pendant  environ  cinq  ou  ftx  heures,  jufqu’à  ce  qu’il  tom¬ 
be 
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Le  en  crème  comme  une  efpéce  de  bouillie  :  on  y  ajoute  au  commencement 
un  peu  de  beurre  bien  frais  ,  8c  fur  la  fin  un  peu  de  fel  :  c’étoit  la  tifanne 
des  Anciens,  8c  ils  y  mettoient  quelquefois  de  l’an  et ,  de  l’huile  8c  du  vinaigre. 
Quand  on  veut  rendre  l’orge  mondé  plus  agréable ,  on  y  jette  quelques  aman¬ 
des  avec  un  peu  de  fucre;  8c  fi  l’on  veut  qu’il  rafraîchi  fie  plus  qu’il  ne  .le  fait 
naturellement,  on  y  mêle  des  grains  de  melon  $c  de  citrouille.  L’orge  mondé  efi: 
une  tres-bonne  nourriture,  tant  pour  les  perfonnes  qui  font  en  fanté ,  que  pour 
les  infirmes  :  il  n’a  rien  de  gluant,  il  pafie  aifément,  il  humeéle  beaucoup  ,  il 
appaiie  la  foif ,  il  n’excite  aucunes  flatuofités,  il  ne  refierre  point,  il  rafraî¬ 
chit  8c  il  engraifle.  On  pafie  quelquefois  l’orge  mondé,  8c  alors  il  efl:  moins 
nourriffant  :  c’efi:  ce  que  les  Anciens  appeüoient  le  fuc  ou  la  crème  de  La  tifanne  t 
8c  on  le  donnoit  dès-lors  dans  les  maladies  où  il  ne  falloir  pas  une  forte  nour¬ 
riture.  On  appelle  aujourd’hui  cette  préparation  d’orge ,  orge  paffè.  On  le 
fait  quelquefois  épaifiir  en  le  laifiant  davantage  fur  le  feu,  8c  alors  il  nourrit 
beaucoup  plus.  Les  crèmes  d’orge  préparées  de  la  maniéré  qui  vient  d’être  expo- 
fée,  font  meilleures  pour  les  toux,  les  enrouemens  Sc  les  infomnies,  que  les 
bouillons  à  la  viande,  qui  nourri  fient  à  la  vérité  davantage;  mais  qui  ne  font 
point  fi  rafraîchifians  ni  fi  adoucifians.  On  peut  mêler  du  lait  dans  l’orge 
mondé  ,  8c  il  n’en  devient  que  plus  agréable  ;  mais  alors  il  ne  vaut  rien  dans  la  fiè¬ 
vre.  L’orge  mondé  doit  être  choifi  nouveau,  bien  mondé  de  fa  peau  8c  de  fes  ex¬ 
trémités,  bien  nourri,  blanc  oc  fec. 

50.  L’orge  fert  encore  à  faire  Ÿorgeade  ou  orgeat  >  qui  efi:  une  eau  d’orge  que  les 
Limonadiers  vendent,  8c  où  il  entre  de  la  femence  de  melon,  du  fucre  Sc  quel- 
qu’eau  de  fenteur.  ' 

I V.  Culture  de  V avoine.  Les  grandes  rigueurs  de  l’hiver  étant  paflees,  pour  peu 
que  la  terre  pareille  traitable,  on  commence  à  femer  l’avoine,  qui  efi:  celui  de 
tous  les  grains  qui  craint  moins  le  froid  :  on  le  feme  ordinairement  vers  la  mi- 
Février;  car  avoine  de  Février  remplit  le  grenier .  Si  la  terre  étoit  trop  humide 
lors  de  la  ferraille,  il  faudroit  la  différer,  finon  il  fe  perdroit  plus  de  la  moitié  de 
la  femence  :  hors  ce  cas,  plutôt  on  femera  ce  grain,  moins  il  en  faudra ,  8c  plus 
la  récolte  en  fera  abondante  ,  parce  qu’il  aura  plus  de  tems  à  fe  garnir  contre  les 
chaleurs  &  à  multiplier.  Aufurpluson  feme  l’avoine  depuis  la  mi-Février  jufqu’a 
la  fin  d’ Avril;  mais  elle  réufiit  rarement  quand  on  la  feme  fi  tard.  On  la  feme  plu¬ 
tôt  dans  les  terres  fortes  que  dans  les  maigres,  pour  qu’elle  ne  verfe  point.  Il  eu 
faut  huit  boiffeaux  Sc  demi  ou  neuf  pour  femer  un  arpent.  On  donne  la  chaux 
à  l’avoine  comme  au  bled  ,  pour  empêcher  le  grain  de  noircir  fur  pied. 

L’avoine  aime  affez  les  lieux  maigres,  fecs,  Sc  bien  aires;  8c  quand  elle'  a 
de  l’eau  après  la  femailie ,  elle  en  devient  beaucoup  plus  belle  8c  plus  touffue.  Il 
faut  que  les  terres  où  on  la  feme ,  ayent  été  recaffées ,  c’eft-à  dire ,  qu’elles  ayent 
eu  un  premier  labour  après  la  récolte  des  bleds,  avant  l’hiver,  afin  que  le  chaume 
ait  le  tems  de  s’y  confommer  :  cette  façon  fait  mûrir  la  terre  pendant  l’hiver  , 
&  la  rend  plus  meuble  pour  le  printems  :  on  lui  donne  le  fécond  labour  avant  de 
femer  l’avoine  :  on  la  feme  après  un  peu  de  pluie. 

Si  c’efi:  en  terre  forte  qu’on  la  met ,  on  ne  doit  point  la  femer  dejfous ,  c’efi-à- 
dire,  que  dans  ces  fortes  de  terres  il  ne  faut  point  employer  la  charrue  pour  recou¬ 
vrir  8c  enterrer  l’avoine  qu’on  y  a  femé;  le  poids  8c  les  dents  de  la  herfe  fufli- 
fent  :  mais ,  dans  les  terres  légères,  on  a  le  choix  d’enterrer  le  grain  avec  la  char¬ 
rue  ,  ou  avec  la  herfe  paffée  deux  fois  8c  en  travers.  Il  efi:  même  plus  d’ufage  à  pré¬ 
fient  de  renfouir  toutes  les  avoines  avec  la  charrue  aufii-tôt  qu’elles  font  femées, 
à  moins  que  ce  ne  foit  une  terre  très-forte  où  le  grain  pourriroit  en  femence. 

Quand  les  avoines  font  levées,  on  les  roule  :  c’eff- à-dire,  en  les  abat ,  on  les. 
Tome  L  F  f  f  f 
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adoucit,  ou  ,  comme  quelques-uns  difent,  on  les  douçoie ,  on  les  ploutre  avec  un 
cylindre  ou  gros  rouleau  de  bois  qu’un  cheval  traîne  fur  toute  la  pièce  d’avoine, 
pour  caffer  les  mottes  8c  refouler  le  plant  :  cette  façon  ,  en  réchauffant  la  plante 
en  terre,  lui  donne  une  nouvelle  vigueur,  qui  la  fait  multiplier  plus  vite  &  rap¬ 
porter  davantage. 

Il  faut  avoir  le  foin  de  faire  aufli  farder  8c  échardonner  les  avoines ,  parce 
qu'elles  font  fort  fujettes  aux  chardons  :  c’eft  ordinairement  une  corvée  des  Moif- 
fonneurs ,  auffi-bien  que  de  répandre  le  fumier  fur  le  champ. 

Le  froment  n’eft  pas  le  feul  grain  qui  dégénéré  ;  la  même  chofe  arrive  à  l’avoi¬ 
ne  dans  les  terres  froides  qui  ont  beaucoup  de  fels,  tels  que  font  or  iinairement 
les  prés  nouvellement  défrichés  :  l’avoine  y  vient  forte  &  nombreufe,  parce  que 
les  fels  &  l’humidité,  qui  y  abondent,  font  d’abord  une  belle  plante;  mais,  comme 
il  n’y  a  point  affez  de  chaleur  pour  la  perfectionner ,  à  caufe  que  la  froideur  du 
terrein  domine ,  ce  n’eft  fouvent  qu’une  avoine  folle  qui  donne  beaucoup  d’épis 
Sc  de  belle  paille ,  mais  point  de  grain  ;  ou  fi  peu  ,  qu’on  n’en  peut  pas  tirer  pour 
les  chevaux  ni  pour  la  volaille  :  c’eft  pourquoi  il  faut  amender  une  pareille 
terre  par  des  fumiers  chauds,  ou  y  mettre  des  grains  qui  y  fructifient  mieux  que 
l’avoine. 

Quand  on  bat  de  l’avoine  pour  l’employer  en  femence ,  on  doit  prendre  garde 
qu’elle  n’ait  point  été  échauffée  dans  le  tas,  parce  qu’en  ce  cas  elle  ne  vaudroit 
rien  pour  la  multiplication. 

Dans  la  plupart  des  Provinces,  l’avoine  a  un  boiffeau  plus  fort  d’un  quart  ou 
d’un  tiers  que  celui  au  bled  :  il  y  a  même  des  endroits  où  onia  mefure  à  comble.  A 
Paris  il  n’y  a  plus,  depuis  1669  ,  qu’un  feul  boiffeau ,  tant  pour  l’avoine  que  pour 
le  bled,  8c  on  y  mefure  à  raz;  mais ,  comme  l’avoine  eft  une  fois  plus  légère  que 
le  bled,  le  feptier  d’avoine  y  eft  de  vingt-quatre  boiffeaux,  au  lieu  que  le  bled 
n’y  en  a  que  douze  au  feptier. 

V .  Culture  de  l’orge.  L’orge  dégraiffe  8c  échauffe  extrêmement  le  fonds  où  on  le 
feme  :  c’eft  pourquoi  les  bons  Economes  n’en  mettent  qu’environ  la  vingtième 
partie  de  leurs  terres;  8c  on  fixe  affez  fouvent,  par  les  baux,  la  quantité  que  le 
Fermier  en  pourra  employer  en  orge,  par  chaque  foie,  jufqu’à  fa  derniere  ré¬ 
colte  exclufivement  ;  car  c’eft  un  ufage  prefque  général ,  qu’un  Fermier  ne  feme 
pour  cette  derniere  dépouille  ni  orge,  ni  lin,  chanvre,  coda  ni  rabette ,  à  caufe 
que  ces  productions  altèrent  le  fonds  des  terres  aux  champs  pour  plufieurs  années. 

L’orge  réuffit  très-bien  dans  les  terres  légères ,  dans  les  coteaux  &  dans  les 
terres  fortes  8c  fablonneufes  :  il  eft  fujet  àfe  changer  en  avoine  ou  en  ivraie  dans 
celles  qui  font  humides. 

Comme  il  craint  le  froid  8c  l’eau,  on  le  feme  depuis  le  quinze  Avril  jufqu’à 
la  fin  de  Mai,  malgré  l’ancien  proverbe  qui  difoit,  à  la  Jdint  George  feme  ton 
Cr§e3  a  faim  Marc  il  ejl  trop  tard.  Le  champ  doit  en  être  bien  amendé,  bien  la¬ 
bouré  8c  bien  meuble  ;  8c  il  faut  le  femer  par  un  tems  fec  8c  clair ,  8c  jamais  par 
un  tems  mou ,  ainfi  que  cela  s’obferve  pour  le  froment.  Dans  les  pays  chauds  , 
on  le  feme  dès  le  1 3  Janvier.  On  met  environ  huit  boiffeaux  d’orge  pour  enfe- 
mencer  un  arpent.  On  augmente  ou  on  diminue  la  quantité  de  la  femence,  fui- 
vant  la  qualité  de  la  terre,  8c  fuivant  la  faifon  8c  le  tems ,  comme  nous  l’avons  dit 
pour  la  femaille  des  bleds.  Au  furplus,  on  doit  obferver  la  même  chofe  que  pour 
l’avoine. 

VI.  Récolté  de  l’avoine  &  de  l’orge.  Ordinairement  on  fauche  l’orge  de  Mars 
au  commencement  de  Juillet;  il  ne  faut  pas  le  laiffer  mûrir  trop  ,  parce  qu’il 
feche  aifement ,  8c  qu’ayant  le  tuyau  foible,  il  verfe  ou  s’égrène  bien  vite. 

On  ne  dépouille  l’avoine  8c  l’orge  commun,  qu’ après  les  bleds,  affez  fouvent 
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fur  la  fin  d’Août,  plus  ou  moins  tard,  fuivant  le  tems  où  les  orges  8c  les  avoines 
ont  été  femés.  Le  point  de  leur  maturité  eft  lorfqu’ils  jauniflent  ou  blanchiflent. 

Il  vaut  mieux  fcier  que  faucher  les  avoines ,  parce  que  le  fauchage  en  égrene 
beaucoup  :  on  ne  fcie  pourtant  ces  bas  grains,  que  quand  ils  font  trop  épais  ou 
trop  mêlés  pour  pouvoir  être  fauchés  facilement. 

Lorfque  les  avoines  font  fciées  ou  fauchées ,  on  les  laifle  quelque  tems  javeler 
fur  le  champ  ,  jufqu’à  ce  que ,  par  la  rofée  ou  par  la  pluie ,  le  grain  commence  i 
noircir  :  alors  on  ecochele  l’avoine,  c’eft-à-dire,  on  la  ramafle  par  tas  avec  des  four¬ 
ches  ou  fauchets,  8c  de  ces  tas  on  en  fait  les  gerbes.  L’avoine  n’eft  point  fujette  à 
germer  comme  le  bled  :  c’eft  pourquoi  on  la  lailfe  long-tems  javeler  ;  la  pluie  ne 
fait  que  groffir  le  grain  :  il  y  a  même  des  Payfans  qui,  pour  cet  effet , l’arrofent 
quand  il  n’a  point  plu ,  parce  que  lWoine  mouillée,  ou  comme  ils  difent,  bien 
avente  en  javelles ,  remplit  mieux  le  boiffeau  ;  mais  elle  n’en  eft  pas  meilleure  , 
ni  pour  la  garde,  ni  pour  la  nourriture  des  chevaux.  Un  bon  arpent  d’avoine  rap¬ 
porte  cent  gerbes,  qui  peuvent  rendre  trois  feptiers  mine  :  l’arpent  d’avoine,  le 
plus  médiocre,  peut  rapporter  trente  gerbes ,  qui  peuvent  rendre  trois'  mines. 

Le  meilleur  moyen  pour  conferver  l’avoine  8c  l’orge,  c’efl  d’y  mettre  des 
feuilles  de  laurier.  Il  n’y  a  pas  de  grain  qui,  quand  on  le  garde  ,  fouffre  plus  de 
déchet  que  l’avoine;  il  faut  la  manier  fouvent.  On  doit  auffi  la  bien  cribler  8c 
époufleter  avant  de  la  donner  aux  chevaux,  Sc  fur- tout  la  bien  flairer  pour  Ra¬ 
voir  fi  elle  n’a  point  le  goût  des  rats  ou  de  relan,  parce  qu’il  dégoûte  fort  les 
chevaux. 

Vefce,  Vicia. 

I.  Efpéces.  La  vefce  eft  une  plante  feuillue  qui  fe  traîne  fur  terre ,  8c  a  plufieurs 
tiges  8c  rameaux  affez  gros  8c  quarrés  qui  s’entrelacent ,  8c  jettent  de  petites 
feuilles  longuettes ,  étroites  Sc  moindres  que  celles  de  la  lentille ,  dont  plu¬ 
fieurs  font  attachées  à  une  petite  queue  ;  fa  fleur  eft  petite  ,  tirant  fur  le  rouge  , 
8c  quelquefois  blanche  ;  fes  goufles  reflemblent  à  celles  des  pois  ,  hormis  qu’elles 
font  plus  courtes  8c  plus  grêles ,  8c  elles  enferment  un  grain  qui  eft  rond.  Il  y  en 
a  de  deux  fortes  ;  l’un  blanc  ,  8c  l’autre  roux  :  c’eft  ce  qu’on  appelle  vefce  d’éte. 

Car  il  y  a  outre  cela  la  vefce  noire ,  qui  eft  l’ers  des  Anciens ,  ervum ,  ou  l’oro- 
be  des  Apothicaires  :  fa  graine  reflemble  à  de  petites  lentilles  ;  elle  engrailfe  les 
beftiaux ,  fur-tout  les  bœufs.  Elle  mûrit  plus  tard  que  la  vefce  d’été  :  on  peut  la 
femer  dès  l’automne. 

L’hivernache,  dont  nous  parlerons  dans  l’Article  fuivant,  eft  une  autre 
efpéce  particulière  de  vefce. 

Il  y  a  auffi  une  vefce  fauvage  qu’on  appelle  vefceron ,  8c  en  vieux  François 
aroufle ,  arachus  :  elle  vient  d’elle-même  dans  les  haies  8c  dans  les  bleds  :  elle 
lionne  en  Juin  des  fleurs  qui  reflemblent  à  celles  de  l’orobe  ,  8c  elle  mûrit  au 
commencement  d’Août  :  fa  feuille  eft  mince,  plus  grande  Sc  plus  épaifle  que  celle 
de  la  vefce  domeftique  :  fa  graine  eft  auffi  plus  grofie,  fa  tige  quarrée ,  fes  fleurs 
rougeâtres,  8c  fes  goufles  plus  courtes  que  celles  des  pois,  8c  plus  grandes  que 
celles  des  lentilles;  elles  enferment  trois  ou  quatre  grains  noirs. 

La  coris  eft  encore  une  efpéce  de  vefce  qui  vient  en  toute  terre  fans  culture,  3c 
qui  fe  multiplie  de  femence  Sc  de  plant  :  elle  trace  beaucoup. 

II.  Ufage  de  la  vefce.  Le  fourrage  de  la  vefce  eft  une  des  bonnes  nourrituies 
qu’on  puifle  donner  aux  chevaux,  bœufs  ,  vaches  8c  moutons ,  foit  en  verd,  ou  fa- 
né  8c  gardé  pour  l’hiver;  il  les  engraifle  beaucoup,  8c  fait  avoir  abondance  de 
lait  aux  vaches.  Le  grain  de  la  vefce  eft  excellent  pour  les  pigeons ,  même  la  fau 
vage  ;  c’eft  pourquoi  on  en  feme  en  quelques  endroits,  .. 
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III.  Culture .  La  vefce  vient  adez  aifément  dans  toutes  fortes  de  terres ,  8c-  elle 
ne  les  fatigue  point  du  tout  :  on  peut  même  y  mettre  des  pois  ou  autres  légumes  , 
quand  la  vefce  eft  dépouillée  :  mais  il  ne  faut  point  la  femer  auprès  de  quelque 
vigne  ,  verger  ou  plant  que  l’on  veuille  conferver ,  parce  que  la  vefce  attire  à  foi 
toute  la  nourriture  des  plantes  voifines,  quoiqu’elle  engraiHe  plutôt  un  fonds 
que  de  l’ufer.  On  en  met  environ  fix  boidèaux  pour  enfemeneer  un  arpent  de 
terre,  8c  on  doit  l’avoir  façonné  comme  pour  l’orge. 

Elle  vient  en  grande  abondance  dans  les  terres  grades  8c  meubles; mais  on  ne 
s’avife  guères  d’en  mettre  dans  fes  meilleures  terres.  On  doit  feulement  prendre 
garde  que  le  froid,  la  rofée  &  l’humidité  font  très-contraires  à  ce  grain,  8c  le 
font  pourrir  bien  vite  :  c’eft  pourquoi  on  ne  doit  le  femer  que  tard  ,  par  un  beau 
tems,  &  deux  ou  trois  heures  après  le  lever  du  foleil ,  afin  que  fa  chaleur  ou  le 
vent  aient  diffipé  l’humidité.  Il  n’en  faut  femer  qu’autant  qu’on  en  peut  couvrir 
le  même  jour  avec  la  herfe.  Quand  elle  eft  ainfi  femée,  dans  un  fonds  bien  façonné, 
elle  vient  fans  foins,  Se  il  n’eft  pas  nécedaire  de  la  farder. 

Il  y  a  des  années  fi  feches  que,  quoique  la  vefce  foit  bien  levée  Sc  même  un 
peu  forte ,  cependant  elle  demeure  prefqu’au  même  état ,  Sc  ne  peut  plus  poulfer, 
a  caufe  de  la  fécherede.  Pour  qu’elle  fade  de  belles  productions  ,  il  lui  faut  de- 
l’eau  tous  les  dix  ou  douze  jours,  principalement  quand  elle  eft  dans  une  terre 
fabloiineufe  ;  8c  fouvent  elle  périt  faute  d’eau  ,  ou  bien  on  n’y  recueille  que  le 
tiers  ou  la  moitié  de  la  femaille  :  c’eft  pourquoi,  pour  en  avoir  toujours  au  befoin, 
on  doit  en  garder  pour  trois  ou  quatre  ans;  elle  eft  aufîi  benne  à  femer  au  bout  de 
cinq  ou  fix  ans ,  que  la  première  année,  pourvu  qu’on  ait  eu  foin  de  la  faire  re¬ 
muer  de  tems  à  autre. 

XI  y  en  a  qui  fement  de  l’avoine  parmi  la  vefce  ;  en  ce  cas ,  il  faut  les  mettre  a 
égale  mefure,  &  les  bien  mêler:  la  vefce  en  monte  plus  haut;  Sc  dès  le  i y 
Mai,  on  fauche  ce  grain  mélangé,  pour  le  donner  aux  chevaux  Sc  aux  beftiaux 
qu’il  engraide  beaucoup. 

Dans  les  pays  chauds,  comme  Languedoc,  Provence  8c  Italie  ,  on  fait,  par 
an,  deux  récoltes  de  vefce  ;  Sc  il  y  a  deux  tems  diderens  pour  la  femer.  Le  pre¬ 
mier  eft  vers  la  mi-Septembre  ,  8c  c’eft  feulement  pour  avoir  du  fourrage  :  on  y 
jette  fept  boidèaux  de  vefce  par  arpent.  La  deuxième  femaille  fe  fait  au  mois 
de  Janvier  ou  de  Février  :  on  n’y  met  que  fix  boidèaux  par  arpent;  8c  c’eft  pour 
avoir  de  la  graine,  foit  pour  nourrir  les  pigeons,  ou  pour  autre  ufage.  Ces 
deux  femailles  s’y  font  adez  fouvent  en  terre  qui  n’a  point  eu  fes  labours  ;  c’eft- 
à-dire ,  qu’on  fe  contente  d’ouvrir  feulement  la  terre  avec  le  foc ,  d’y  jetter  la  fe- 
mence ,  Sc  delà  couvrir  avec  la  herfe;  mais  il  vaut  beaucoup  mieux  ne  point: 
épargner  un  premier  labour,  pour  avoir  du  grain  en  abondance. 

Ceux  qui  ne  font  point  ainfi  deux  femailles  de  vefce  par  an ,  l’une  pour  en 
avoir  du  fourrage,  l’autre  pour  en  avoir  le  grain  ,  recueillent  en  verd  une  partie 
de  celle  qu’ils  ont,  à  melure  qu’ils  en  ont  befoin  pour  la  nourriture  de  leurs 
beftiaux;  &  ils  îaifient  le  refte  mûrir  en  pied  fur  le  champ,  pour  en  avoir  de  la 
graine  pour  les  pigeons  8c  pour  la  femaille,  ou  pour  garder  l’hiver. 

Les  pois  8c  la  lentille  font  aufiï  des  mars  qui  demandent  la  même  culture,  & 
dont  on  fait  les  mêmes  ufages  que  de  la  vefce,  comme  nous  le  dirons  dans  le 
Chapitre  Clivant. 

Dr agee  }  Hiv e mâche  3  Brele'e  ,  Moncome  ,  &  Bled  lent , 

La  plupart  de  ces  noms  font  fantaftiques  &  particuliers  à  certains  paya,  Ce 
île  font  pourtant ,  la  plupart ,  que  diderens  mélanges  de  grains ,  qu’on  feme  poux. 
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en  donner  la  fane  Sc  le  grain  aux  beftiaux.  Ces  différens  mélanges  étoient  tous 
compris  par  les  Latins  fous  le  nom  d efarrago,  comme  ils  le  font  encore  en  bien 
des  Provinces  fous  le  nom  de  tremois  ou  tremail,  parce  qu’affez  fouvent  ce  font 
trois  fortes  de  grains,  mêlés  enfemble ,  ou  parce  qu’il  ne  leur  faut ,  à  la  plupart , 
que  trois  mois  pour  lever  8c  mûrir.  Ces  fortes  de  mélanges  font  beaucoup  en 
tifage  dans  les  pays  gras  ^  à  caufe  que  les  Fermiers  y  payent  ordinairement  leurs 
Maîtres  de  leurs  beftiaux;  enforte  qu’ils  s’appliquent  extraordinairement  à  mul¬ 
tiplier  les  nourritures  8c  les  engrais ,  comme  il  eft  dit  dans  tout  ce  Chapitre-ci  , 
Sc  dans  tout  le  Chapitre  des  Foins  8c  Pâturages.  C’eft  un  point  d’économie  très- 
important  &  très-aifé  à  pratiquer,  d’autant  plus  que,  dans  ce  grand  nombre  de 
nourritures ,  on  a  de  quoi  choifir  l’efpéce  qu’on  veut  femer ,  Sc  de  quoi  employer 
toutes  fortes  de  terres  8c  d’endroits  ;  &  fi  les  unes  manquent,  on  trouve  des  ref- 
fources  dans  les  autres. 

Ce  que  nos  Anciens  appelloient  bernage  ,  ne  comprend  que  les  mélanges  de 
grains  qu’on  feme  avant  l’hiver. 

La  dragée  ou  dranie ,  n’eft  autre  chofe  qu’un  mélange  de  vefce  d’été  ou  de 
pois  avec  un  bon  tiers  d’avoine ,  qu’on  feme  enfemble  au  mois  de  Mars ,  pour  en 
nourrir  les  chevaux  en  verd  avant  le  mois  d’Août.  On  la  coupe  à  mefure  qu’on  en 
a  befoin. 

Il  en  eft  de  même  de  l’efeourgeon  qu’on  a  femé,  dès  l'automne,  dans  de  bon¬ 
nes  terres  :  on  le  coupe  en  verd,  dans  le  printems  ,  pour  le  donner  aux  chevaux; 
&  il  a  cela  aü-deffus  des  autres  grains,  qu’il  repouffe  deux  ou  trois  fqis  de  fuite 
en  une  même  année.  C’eft  en  quoi  il  eft  d’un  puiffant  fecours  pour  les  beftiaux  7 
fur-tout  dans  les  plaines  011  l’on  manque  de  pâture  Dans  les  pays  chauds,  on  ne 
le  feme,  pour  cet  ufage,  qu’ après  l’hiver.  Voyezten  la  culture  au  Chapitre  des 
Bleds  ci-  de  (Tus. 

Quoique  la  dragée  ne  foit  ordinairement  qu’un  mélange  d’avoine  8c  de  pois 
ou  de  vefce,  on  peut  femer,  pêle-mêle,  tout  ce  qu’on  voudra,  foit  orge  ou 
avoine,  avec  pois,  vefce,  fenegré,  lentilles  ou  lupins;  &  les  couper,  ou  en 
verd  ,  ou  en  maturité,  pour  les  garder.  Il  y  en  a  même  qui  ne  fement  que  de  l’or¬ 
ge  pelé  ,  pour  en  faire  du  fourrage. 

Il  eft  pourtant  â  propos  de  choifir  ce  qui  convient  à  l’état  8c  à  la  qualité  de 
chaque  terrein,  à  la  force  8:  au  befoin  du  bétail;  car,  par  exemple,  l’orge  de¬ 
mande  une  bien  meilleure  terre ,  8c  il  l’effrite  beaucoup  plus  que  les  autres  mars; 
de  même  que  les  pois  engraiffent  terres  8c  beftiaux;  la  vefce  les  échauffe,  mais 
elle  ameublit  la  terre;  l’avoine  échauffe, moins,  8c  elle  vient  très-bien  fur  les 
coteaux,  dans  les  terres  légères  ,  8cc. 

On  feme  tout  cela  au  mois  de  Mars ,  après  avoir  donné  deux  façons  à  léT 
terre. 

U  hivernage  ou  Yivernache  ,  que  je  crois  être  Yhibernagium  de  la  baffe  latinité  ; 
eft  une  efpéce  particulière  de  vefce  quipaffe  l’hiver  :  elle  eft  jaunâtre  Sc  différente 
de  la  vefce  ordinaire,  non-feulement  pour  la  couleur  du  grain  ,  mais  encore  en 
ce  que  le  grain  Sc  la  plante  de  l'hivernage  font  plus  forts.  Elle  veut  être  femée 
en  automne  ,  8c  on  y  mêle  ordinairement  un  tiers  de  feigle.  Comme  cette  plante 
eft  affez  délicate,  après  qu’elle  eft  femée ,  on  la  couvre  de  long  fumier  fec  avant 
Fhiver,  pour  la  défendre  contre  la  gelée  8c  les  oifeatix.  qui  en  font  friands.  On 
coupe  l’hivernage  en  verd  ou  en  fec  ,  pour  la  donner  aux  chevaux  en  tout  tems. 

La  brelée  eft  un  mélange  d’avoine  &  d’orge  „qu’on  feme  en  Mars ,  Sc  qu’on  dé¬ 
pouille  â  la  fin  du  mois  d’Août ,  pour  en  nourrir  les  moutons  l’hiver. 

La  maucorne ,  ou  moncorne  ^eft  un  autre  mélange  de  pois  &  de  vefce  :  on-  la 
donne,  i’hiyer  en  gerbes,  pour  la  nourriture  des  beftiaux, fur-tout  des  chevaux». 


598  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Le  bled  lent  eft  du  bled  feigle  Sc  de  la  lentille,  qu’on  feme  en  automne  fur  des 
coteaux  8c  autres  terres  qui  ont  peu  de  fubftance,  peur  en  nourrir  les  chevaux 
l’hiver. 

Fourrages  &  verdages. 

* 

On  appelle  fourrages  ,  en  terme  d’agriculture ,  toutes  les  pailles ,  codes  ou  her¬ 
bes  qui  fervent  à  la  nourriture  des  beftiaux.  Telles  font  les  pailles  de  bled.,  les 
codes  de  pois  Sc  feves,  les  vefees,  lentilles,  lupins  ,  hivernage  ,  dragées,  Sc  au¬ 
tres  expliquées  ci-delïus ;  même  l’herbe  qu’on  va  arracher  dans  les  grains  verts, 
pour  la  nourriture  des  vaches  ,  Sc  les  foins  ,  fain-foin,  luzerne  ,  trefle,  Sc  autres 
herbes  qu’on  confomme  en  verd,  ou  qu’on  garde  feches  exprès  pour  cet  ufage. 
On  les  nomme  allez  communément  verdages ,  quand  on  les  coupe  en  verd.  Le 
vrai  fourrage  font  les  pailles,  codes  Sc  herbes  feches.  Dans  le  militaire,  on  y 
comprend  audi  le  grain  ;  Sc  la  ration  de  fourrage  pour  chaque  cheval  eft:  de 
douze  livres  de  foin,  autant  de  paille,  Sc  trois  picotins  d’avoine  par  jour. 

La  faveur  de  l’agriculture,  8c  l’utilité  des  beftiaux  néceffaires  au  commerce 
Sc  à  la  vie,  ont  fait  établir  cet  ufage  général,  qu’on  peut  mettre  tous  les  ans  une 
certaine  quantité  de  terres  en  dragées,  hivernages,  efeourgeon,  vefee,  ou  au¬ 
tres  tremois  qu’on  coupe  en  verd ,  fans  en  payer  la  dixme  quand  on  le  confom¬ 
me  en  verd  ,  quoique  les  terres,  fur  lefquelles  ces  verdages  font  excrûs,  foient 
terres  labourables  qui  ont  payé  la  dixme  tous  les  ans.  Cette  quantité  eft  fixée  à 
deux  arpens  pour  chaque  charrue  ou  harnois  de  quatre  chevaux,  &  à  proportion 
du  plus  au  moins.  Huit  bœufs  font  comptés  pour  quatre  chevaux ,  parce  que 
quatre  chevaux  mangent  autant,  Sc  font  autant  de  labour  que  huit  bœufs.  Les 
deux  arpens  fourniffent  autant  de  verdages  que  les  quatre  chevaux  ou  les  huit 
bœufs  en  peuvent  manger. 

C’eft  aulfi  pour  procurer ,  en  particulier ,  dans  chaque  ménage  des  champs  l’a¬ 
bondance  de  beftiaux,  que  quelques  Coutumes,  qui  favorifent  beaucoup  la  li¬ 
berté  du  pâturage  public,  permettent  cependant  à  chaque  Laboureur  de  réfer- 
ver  une  certaine  portion  de  terre  en  foin  ou  verdage ,  pour  l’ufage  de  fes  propres 
beftiaux.  Ces  fonds  de  réferve  s’appellent  épargnés  dans  la  Coutume  de  Sedan  , 
8c  pâtoureaux  en  Auvergne.- 


CHAPITRE  XI. 


Des  Légumes  &  des  Racines  quon  feme  en  pleins  champs. 

On  y  feme ,  i°.  des  feves,  des  haricots,  des  pois,  des  lentilles,  des  lupins; 
des  choux,  des  concombres  ,  Scc.  2°.  Des  raves  ou  raiforts  ,  des  naveaux  , 
des  panais  &  autres  groftes  racines.  Ces  deux  fortes  de  produirions  champêtres, 
foit  légumes  ou  racines ,  font  allez  fouvent  comptées  parmi  les  mars  ,  d’autant 
que  c’eft  prefque  la  même  culture  :  la  plupart  fervent  pour  les  hommes ,  8c 
toutes  fe  donnent  aux  beftiaux ,  tant  le  fruit  que  la  fane.  On  y  cultive  aulli  des 
afperges,  Scc. 

Feves  3  Fabæ. 

I.  La  feve  eft  une  graine  longue,  de  médiocre  grofieur,  Sc  elle  croît  fur  urt€ 
plante  de  même  nom,  qui  pouffe  des  tiges  de  deux  à  trois  pieds  de  haut  ;  ces  ti- 
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ges  font  creufes  St  quarrées  ;  il  en  fort  des  feuilles  groffes ,  charnues ,  un  peu  lon¬ 
gues,  rangées  par  paires  fur  une  côte  terminée  en  pointe,  St  des  fleurs  velues  Sc 
crêtées,  tantôt  blanches  marquetées  de  noir,  Sc  tantôt  purpurines-noirâtres  :  à 
ces  fleurs  fuccédent  de  longues  St  groffes  goufles,  qui  contiennent  quatre  à  cinq 
groffes  feves. 

I I.  EJpeces.  Il  y  en  a  de  deux  efpéces  ,  la  première  eft  longue  St  plate ,  ordi¬ 
nairement  blanche  ,  quelquefois  d’un  rouge  de  pourpre,  St  la  iplante  fur  laquelle 
elle  vient ,  a  les  tiges ,  les  feuilles ,  les  fleurs  St  les  goufles  plus  grandes  :  c’eft  la 
feve  de  marais  ,faba  major.  La  deuxième  efpéce  n’eft  pas  fi  bonne  ni  fi  longue  ; 
St  au  lieu  d’être  plate  comme  la  première,  elle  eft  ronde  dans  fa  longueur;  la 
couleur  en  eft  ou  blanchâtre ,  ou  jaunâtre ,  ou  noire  ;  Sc  la  plante,  qui  la  produit, 
a  les  tiges,  les  feuilles  St  les  fleurs  plus  petites,  St  les  goulfes ,  qui  l’enferment , 
plus  courtes  8c  plus  arrondies  :  c’eft  la  feve  de  cheval,  jaba  rninor  ou  equina. 

Les  feves  de  la  deuxième  efpéce  ne  le  cultivent  que  dans  les  champs  ;  St  cel¬ 
les  de  la  première,  au  contraire,  ne  fe  voient  prefque  que  dans  les  jardins.  Il  y 
a  pourtant  des  Payfans  qui  en  mettent  de  l’une  St  de  l’autre,  en  plein  champ  , 
St  ils  en  font  une  grande  différence  :  ils  appellent  celles  de  la  première  efpéce, 
les  groffes  feves ,  ou  feves  d’automne ,  parce  qu’on  les  feme  en  cette  faifon,  St  ils 
les  eftiment  beaucoup  plus  que  les  autres,  qu’ils  appellent  feves  de  trois  mois  , 
parce  que  les  femant  en  Mars ,  on  les  recueille  au  bout  d’environ  trois  mois  :  ce 
font  pourtant  les  feves  communes  de  campagne;  mais  elles  font  plus  petites, 
viennent  en  moindre  nombre,  St  elles  ne  fourniffent  pas  tant  de  coffes  ni  de  tiges 
que  les  premières.  Au  refte  la  culture  en  eft  la  même. 

III.  Culture.  Il  faut  femer  les  feves  dans  un  terroir  gras  ou  bien  fumé,  la¬ 
bouré  de  deux  façons  Sc  fort  meuble ,  comme  pour  l’orge  ,  parce  que  quoique 
les  feves  fatiguent  moins  la  terre  que  la  plupart  des  autres  légumes ,  cependant 
il  leur  faut  une  terre  douce  St  aifée  à  pénétrer  :  on  doit  aufli  les  bien  recouvrir. 

Avant  de  les  femer,  il  eft  bon  de  les  tremper  dans  de  la  lie  d’olives,  ou  dans 
de  l’eau  de  nitre  :  elles  produiront  davantage,  elles  ne  feront  pas  fi  fujettes  aux 
charanfons  ,  Sc  feront  plus  aifées  à  cuire.  Pour  les  mettre  en  terre,  on  ne  les  feme 
point,  mais  on  les  plante;  c’eft-à-dire,  qu’on  les  jette  dans  des  trous  ,  que  celui 
qui  les  met  en  terre  fait  avec  un  piquet  ou  avec  le  talon  ,  toujours  fur  une  ligne 
droite ,  St  il  les  recouvre ,  ou  avec  le  pied  ,  ou  avec  le  rateau  ,  ou  avec  la  herfe  en 
plein  champ.  On  doit  les  farder  avec  foin,  quand  elles  lèvent,  pour  qu’elles 
multiplient  davantage,  qu’elles  mûriffent  plus  vite,  Se  qu’elles  foient  plus  par¬ 
faites  St  plus  tendres.  On  prétend  qu’elles  font  plus  de  garde  St  moins  fujettes  â 
la  vermine  Sc  à  la  corruption  ,  lorfqu’on  les  a  cueillies  avant  le  jour,  Sc  qu’on  les 
a  enfuite  battues  St  fait  fécher  avant  que  de  les  mettre  au  grenier.  Elles  fati¬ 
guent  fi  peu  la  terre,  qu’on  peut  y  mettre  du  bled,  après  y  avoir  dépouillé  des 
feves.  ^ 

I V.  Ufages.  Perfonne  n’ignore  que  les  feves  font  un  légume  des  plus  ufitës  en 
alimens  ;  elles  font  nourriffantes ,  balfamiques ,  mais  venteufes  St  lourdes  fur  l’ef* 
îomac.  On  en  fait  fécher  pour  les  garder,  mais  elles  ne  font  plus  d’un  fi  bon 
goût  qu’auparavant.  Les  tiges,  les  feuilles,  les  gouffes  St  les  fleurs  des  feves , 
fe  prennent  en  déco&ion.  A  la  campagne,  leur  grand  ufage  eft  de  fervir  aux  befi- 
tiaux,  fur-tout  aux  chevaux ,  mais  en  petite  quantité,  parce  que  les  feves  les 
échauffent  beaucoup.  On  leur  donne  aufli  les  tiges  St  goufles  battues;  ou  bien 
on  les  brûle  pour  en  avoir  des  cendres  excellentes,  plutôt  que  d’en  bonifier  le 
fumier. 

Pour  garder  long-tems  les  feves,  on  doit  les  arrofer  d’eau  falée Quoique 
l’eau  de  mer,  ou  du  fel  mis  dans  l’eau  ou.  elles  cuifent,  les  durciffe  beaucoup  : 
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îe  grand  air  les  rend  auffi  fort  difficiles  à  cuire.  Pour  les  empêcher  d’être  rongées 
des  vers,  il  faut  les  frotter  d’huile  d’olives ,  l’une  après  l’autre. 

Feves  d'Amérique, 

il  vient,  en  Amérique,  une  efpéce  de  feves  de  même  figure  8c  couleur  que 
les  nôtres,  mais  plus  petites;  elle  eft  féparée  par  le  milieu  d’une  petite  peau  dé¬ 
liée,  8c  elle  a  des  vertus  oppofées  à  celles  de  nos  feves  ordinaires,  puifqu’elle 
purge  par  haut  Sc  par  bas ,  très-violemment. 

Féveroles  ou  Haricots  ,  Phafeoli. 

Les  haricots ,  qu’on  appelle  autrement  féveroles ,  &  en  quelques  Provinces, 
feves  de  Rome  ou  de  Lombardie  fjaJéoles  ou  fifoles  ,  du  Latin  phafeoli ,  font  des 
grains  un  peu  longs  Sc  épais,  la  plupart  blancs  ,  les  autres  noirs,  les  autres  rou¬ 
ges  ou  marquetés  :  ils  ont  la  figure  d’un  petit  rein,  &  viennent  dans  des  gonfles 
portées  par  une  plante  grêle  qui  s’étend  fort  au  large  ,  dont  les  feuilles ,  qui  croiE 
lent  trois  fur  une  queue ,  font  de  la  grandeur  8c  de  la  forme  de  celles  du  lierre , 
mais  plus  molles ,  plus  veineufes ,  moins  lifles  Sc  d’un  vert  moins  foncé. 

On  mange  les  féveroles  avec  les  gouffes ,  ou  fans  goufles  :  on  mange  leurs 
goufles  quand  elles  font  vertes,  tendres  Sc  dans  leur  primeur  ;  mais  auffi-tôt 
qu’elles  font  devenues  dures  Sc  blanchâtres,  Sc  que  les  féveroles,  qu’elles  con¬ 
tiennent  ,  ont  acquis  une  certaine  grofleur,  on  fépare  les  féveroles  de  leurs  gouE 
Ees.  Les  féveroles  rouges  paflent  pour  les  meilleures,  tant  pour  le  goût  que  pour 
lafanté.  On  doit  les  choifir  tendres  &  allez  grolïes,  qu'elles  n’aient  point  été 
rongées  de  vers,  Sc  qu’elles  fe  cuifent  facilement. 

Ce  légume  fe  donne  aufli  en  fane,  colles  Sc  fruits,  aux  belliaux,  fur-tout  aux 
moutons. 

On  feme  les  haricots  aux  mois  de  Mars  ;  on  les  fait  tremper  dans  l’eau  aupa¬ 
ravant,  afin  qu’ils  germent  8c  lèvent  plus  vite  :  on  les  plante  un  peu  au  large,  Sc 
on  les  cueille  à  mefure  qu’ils  muriflent. 

Fois  ,  Pi  fa. 

I.  Les  pois  font  des  légumes  ronds,  d’une  grofleur  médiocre,  qui  viennent 
dans  de  longues  Sc  grofles  goufles,  fur  des  tiges  minces,  creufes  Sc  fragiles  , 
garnies  de  feuilles  longuettes  ,  dont  les  unes  font  difpofées  en  collet  autour  de 
leur  tige  ;  les  autres  naiflent  par  paires  fur  des  côtes  terminées  par  des  mains  ou 
tenons. 

II.  Efpcces.  Il  y  a  des  pois  de  plufieurs  efpéces  qui  fe  réduifent  à  trois  prin¬ 
cipales.  Les  premiers  font  prefque  ronds  ,  de  couleur  verte  au  commencement 
8c  en  féchant,  ils  deviennent  anguleux,  blancs  ou  jaunâtres  :  iis  fuccédent  à  des 
fleurs  blanches  marquées  d’une  tache  purpurines,  Sc  font  renfermés  dans  de  lon¬ 
gues  goufles.  Les  féconds  font  gros,  anguleux,  de  couleur  variée,  blanche  Sc 
rouge,  Sc  iis  naiflent  dans  de  grandes  goufles  fucculentes.  Les  troifiémes  font 
blancs,  petits,  Sc  renfermés  dans  de  petites  goufles.  Les  pois  de  la  première  Sc 
de  la  troifiéme  efpéce  viennent  dans  les  champs;  Sc  ceux  de  la  fécondé  ne  fe 
cultivent  que  dans  les  jardins. 

III.  Culture.  Les  pois  demandent  une  terre  grafle  &  un  peu  feche  :  on  peut 
ne  la  labourer  qu’une  fois;  mais  il  efl  bon  qu’elle  ait  été  amendée  avec  de  bons 
fumiers  de  mouton,  de  vache  Sc  de  cochon,  confcmmés  enfemble.  On  feme  les 
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pois  vers  le  huit  ou  dix  Mars  :  les  petites  pluies  leur  font  du  bien  ,  &  un  tems 
doux  les  fait  foifonner  beaucoup  ,  principalement  quand  ils  n’ont  point  eu  de 
pluies  froides  dans  le  tems  de  leurs  fleurs  ;  car  le  froid  leur  eft  mortel ,  St  il  leur 
faut  toujours  un  plein  foleil. 

On  les  fait  tremper  dans  l’eau  pendant  vingt-quatre  heures  avant  de  les  femer, 
pour  qu’ils  germent  plus  vite;  Sc  on  doit  les  femer  à  claire-voie  ,  c’eft-â-dire  ,  en 
mettre  peu  &  les  mettre  au  large,  afin  qu’ils  ne  s’étouffent  point  ,  parce  que 
leurs  feuillages  s’étendent.  Ceux  qui  veulent  les  faire  croître  &  multiplier 
beaucoup  doivent  les  ramer  dès  qu’ils  commencent  à  s’élever  de  terre  ,  afin 
qu’ils  s’étendent  Sc  mûriflent  davantage  ;  mais  cela  ne  fe  pratique  guères  quand 
on  en  a  des  champs  entiers ,  parce  qu’il  faudroit  trop  de  rames.  Il  y  a  des  La¬ 
boureurs  qui ,  pour  donner  un  peu  d’appui  à  leurs  pois  ,  fement  de  l’avoine  par¬ 
mi  ;  elle  les  foutient  Sc  les  aide  à  monter.  On  les  cueille  à  mefure  qu’ils  mûrif¬ 
lent  ;  &  lorfque  le  tems  de  leur  maturité  approche  ,  il  ne  faut  pas  négliger  d’aller 
cueillir  ceux  qui  font  murs  ;  autrement  ils  fe  deflecheroient  trop  ,  Sc  il  s’enper- 
droit  une  partie. 

Les  pois  font  fort  fujets  aux  vers  ;  c’eft  pourquoi  bien  des  gens  en  fement  par¬ 
mi  le  bled  ,  pour  que  les  vers  ne  s’attachent  qu’aux  pois  ;  mais  ceux  qui  en  font 
attaqués ,  s’ils  ne  font  pas  bons  à  manger  ,  font  eftimés  les  meilleurs  pour  la 
femaille. 

D  ans  les  pays  gras  ,  on  (ême  les  pois  en  pleins  champs ,  pour  la  nourriture  des 
beftiaux  ,  en  toutes  faifons.  On  les  abandonne  aux  foins  de  la  nature  jufqu’â  la 
fin  de  Jwillet ,  qu’ils  approchent  de  leur  maturité.  Il  ne  faut  point  les  récolter 
trop  tard  ,  parce  qu’ils  perdroient  tout  leur  grain.  On  pique  les  pois,  c’eft-à  dire  , 
qu’on  les  coupe  à  raz  de  terre,  avec  un  petit  taillant  de  fer  emmanché  horizon¬ 
talement  au  bout  d’un  bâton ,  avec  lequel  on  manœuvre  d’une  main  ,  pendant 
que  ,  de  l’autre  ,  on  relève  Sc  on  raffemble  les  plantes  de  pois  avec  un  autre  bâ¬ 
ton  armé  d’un  crochet.  On  les  laiffepar  petits  tas  pendant  une  huitaine  de  jours, 
&  on  les  retourne  de  tems  à  autre  ,  pour  les  enlever  fecs  Sc  bien  elïbrés.  On  les 
fauche  fur  le  verd  dans  les  beaux  climats. 

On  ne  doit  remettre  des  pois  dans  une  terre  aux  champs  qui  en  a  produit, 
qu’au  bout  de  neuf  ans;  Sc  après  quatre  années  dans  les  jardins  :  autrement  iis 
leveroient  bien  ;  mais  ils  fécheroient  enfuite  fans  rapporter  que  peu  ,  ou  point 
de  grains.  Les  pois  font,  de  toutes  les  plantes,  celle  qui  fatigue  moins  la 
terre. 

Lentilles  ,  Lentes. 

I.  Les  lentilles  font  de  petites  femences  rondes  Sc  plates ,  convexes  au  milieu, 
minces  vers  les  bords  ,  dures  Sc  liftes  ,  on  en  fait  de  bonnes  foupes  ,  Sc  on  les 
mange  en  fricaflee,  en  falade  ,  &c.  Les  unes  font  blanches  ,  les  autres  jaunes, 
d’autres  rougeâtres  ,  Sc  elles  viennent  trois  ou  quatre  au  plus  ,  dans  de  petites 
gouff es  portées  par  une  plante  haute  d’un  pied  ou  d’un  pied  Sc  demi, dont  les  feuil¬ 
les  reflemblent  allez  à  celles  de  la  vefce,  fi  ce  n’eft  qu’elles  font  plus  petites.  Les 
lentilles  blanches  paffent  pour  les  meilleures  ;  &  les  cendrées  font  ordinairement 
un  peu  plus  groffes  :  elles  font  excellentes  ,  foit  en  fane  ,  foit  en  fruit,  pour  les 
chevaux. 

II.  Efpéces.  Ces  légumes  font  de  deux  efpéces  :  la  première  eft  deux  fois  plus 
petite  que  l’autre  ,  Sc  la  plante  qui  la  porte  eft  aufli  moins  grande  Sc  moins  belle 
que  celle  de  la  deuxième  efpéce  ;  outre  cela  ,  la  fleur  en  eft  blanchâtre  Sc  purpu¬ 
rine;  au  lieu  que  cel  .e  de  la  deuxième  efpéce  eft  toi  t-â-fait  blanche. 

11  y  a  aufli  une  lentille  de  marais  qui  fe  trouve  dans  les  eaux  dormantes  ^ 
Tome  I.  G  g  g  g 
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Sc  fur  -  tout  dans  les  toiles  de  Châteaux  :  fa  feuille  eft  ronde  8c  petite. 

III.  Culture.  Pour  que  les  lentilles  ,  foit  de  la  grande  ou  de  la  petite  efpéce  ; 
viennent  en  abondance  ,  il  leur  faut  donner  une  terre  qui  ne  foit ,  ni  trop  grade, 
ni  trop  maigre  ;  car ,  dans  une  bonne  terre  ,  elles  croiflent  trop  épais  Se  ne  don¬ 
nent  que  de  F  herbe  :  au  lieu  que  dans  un  fonds  médiocre,  elles  foifonnent  beau¬ 
coup  en  grain  ,  pourvu  que  ,  lorfqu’eiles  font  en  fleurs,  il  n’y  furvienne  point 
trop  de  pluie  ;  car  l’humidité  leur  eft  alors  contraire  8c  les  empêche  de 
nouer. 

Avant  de  les  femer  on  les  mcle  ,  pendant  quatre  ou  cinq  jours,  avec  du  fu¬ 
mier  fec,  afin  qu’elles  lèvent  8e  pouffent  bien  :  il  ne  les  faut  recouvrir  qu’à  la 
herfe  ;  la  charrue  les  enterreroit  trop.  Il  fuffit  d’un  boifleau  par  arpent. 

Il  y  a  deux  faifons  pour  les  femer  dans  les  pays  chauds  ;  l’une  fur  la  fin  dJOc- 
tobre,  Se  l’autre  au  mois  de  Février  ;  mais  dans  nos  climats  tempérés  ,  on  ne 
les  feme  qu’au  mois  de  Mars.  Elles  fleuriffent  Sc  mû  ri  fient  en  Juillet  Sc  Août.  On 
doit  avoir  attention  que  les  charanfons  ne  les  endommagent.  Pour  cela,  lorN 
qu’elles  font  battues  ,  on  les  éprouve  dans  l’eau  ,  on  ôte  celles  qui  nagent  ;  8c 
celles  qui  vont  au  fonds  fervent  pour  femer  :  on  les  fait  fécher  au  foleil  ,  puis 
on  les  arrofe  de  vinaigre ,  dans  lequel  on  a  mis  macérer  de  la  racine  d’Angélique  ; 
on  les  fait  encore  fécher  au  foleil  ;  8c  quand  elles  font  feches  8c  bien  nettes ,  on 
les  porte  au  grenier  lorfqu’on  en  a  beaucoup  ;  mais  fi  on  en  a  peu,  on  les  met 
dans  de  grands  pots  ,  ou  autres  vaifleaux  dans  lefquels  on  les  conferve  faines  Sc 
entières.  Eiles  deviennent  quelquefois  extrêmement  dures ,  &  on  ea  trouve  qui 
f^pt  prefque  pétrifiées. 

Lupins  ,  Lupini. 

I.  Les  lupins  font  une  efpéce  de  pois  fauvage  ,  dont  la  plante  n’a  qu’une  feule 
tige  qui  eft  forte  ,  Sc  qui  jette  alternativement  des  feuilles  velues  ,  molles,  quel¬ 
que  peu  blanches  8c  divifées  en  fept  portions  :  fa  fleur  eft  d’un  blanc  pâle,  tirant 
fur  le  bleu  ;  fes  gonfles  font  reflerrées  ,  dentelées  à  l’entour ,  longuettes  comme 
celles  des  feves  ,  Sc  elles  enferment  cinq  ou  fix  grains  ronds,  excepté  vers  le 
milieu  :  il  y  en  a  de  blancs,  Sc  d’autres  jaunâtres,  tous  deux  fort  amers  :  le  fruit 
fort  du  milieu  de  la  tige  ;  Sc  fes  racines  tirent  quelquefois  fur  le  jaune  ,  Sc  font 
fort  écarquillées. 

Il  y  aaufli  des  lupins  fauvages,  qui  font  en  grande  quantité  aux  environs  de 
Madrid  :  ils  font  agréables  à  voir ,  parce  qu’ils  ont  une  fleur  rouge-incarnat:  il 
y  en  a  aufli  de  bleus. 

I I.  UJages.  On  trempe  les  lupins  dans  l’eau  ,  pour  leur  faire  perdre  toute  leur 
amertume  :  ils  fervent  principalement  à  nourrir  les  bœufs  l’Hiver  ;  mais  il  faut 
qu’ils  foient  trempés  dans  de  l’eau  de  rivière  falée  ,  Sc  on  les  fait  cuire  enfuite. 
On  en  donne  aufli  aux  chevaux,  apres  les  avoir  fait  pafler  par  plufieurs  eaux, 
pour  leur  ôter  leur  amertume.  Ils  engraiflent  le  bétail  Sc  les  terres  .où  on  les 
feme  :  c’eft  pourquoi  ils  font  de  grand  ufage  en  Italie  Sc  en  Efpagne,  pour  amen¬ 
der  les  terres  Sc  nourrir  les  beftiaux  ,  même  les  hommes  ;  car  ce  légume  eft  d’un 
grand  ufage  dans  les  cuifines,  Sc  on  en  fait  du  pain  en  tems  de  cherté.  Les  grains 
de  lupins  brûlés  fervent  de  caffé  en  Italie  ,  Sc  on  en  met  la  moitié  moins  que  de 
caffé,  à  caufe  de  leur  amertume.  On  en  cultive  aufli  beaucoup  en  Avignon,  en 
Dauphiné  Sc  en  quelques  autres  endroits  de  France. 

III.  Culture.  Ils  ne  demandent  prefque  point  de  culture  ,  viennent  dans  les 
terres  les  plus  maigres  Sc  les  plus  ufées,  Sc  ils  fe  plaifent  dans  les  lieux  fecs  Se 
fablonneux.  Il  n’y  a  qu’à  les  femer  en  Février  ou  Mars  ,  après  un  fimple  labour  % 
ils  fleuriflent  en  trois  tems  diiférens ,  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu’au  mois 
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d’Âoût  ;  ils  font  mûrs  à  la  fin  de  Septembre  ou  en  Oélobre  :  on  les  arrache  tou¬ 
jours  avant  les  gelées,  &  on  les  garde  pour  les  battre  à  loifir. 

Souvent  on  en  feme  pour  amender  le  terroir  ,  en  les  y  enterrant  par  le  labour, 
dès  qu’ils  ont  jetté  leur  deuxième  fleur. 

Quelque  léger  que  foit  le  labour  qu’on  aura  donné  à  la  terre  ,  Sc  de  quelque 
maniéré  qu’on  les  ait  femés  ,  ils  viennent  fans  qu’on  les  farcie  :  il  feroit  non-feu¬ 
lement  inutile  ,  mais  encore  dangereux  de  le  faire  ,  parce  que  ,  pour  peu  qu’on 
endommageât  les  racines  ,  on  les  feroit  périr.  Il  11e  peut  relier  aucune  mauvaife 
herbe  dans  le  voifinage  :  c’eft  pourquoi  bien  des  gens  en  fement  parmi  la  vigne  , 
pour  qu’ils  en  attirent  toute  l'amertume  qui  leur  eft  familière.  Il  ne  les  faut  guè- 
res  couvrir  de  terre  :  on  remarque  qu’ils  tournent  fuivant  le  cours  du  foleil.  On 
ne  les  doit  cueillir  qu’après  qu’il  a  plu,  parce  que  ,  quand  il  fait  fec,  ils  quittent 
la  gouffe  trop  aifément  Sc  fe  perdent.  Pour  les  garder,  on  ne  doit  point ,  comme 
aux  autres  légumes,  les  mettre  repofer  au  grenier;  mais  plutôt  fur  un  plancher 
ou  la  fumée  donne  ;  car,  fi  l’humidité  les  faifit ,  les  vers  s’y  engendrent  aufTi-tôt. 

Le  fourrage  des  lupins  eft  un  bon  engrais  pour  la  vigne  ,  pour  cela  ,  on  l’en¬ 
terre  comme  un  vrai  fumier  au  pied  de  la  vigne ,  lors  du  labour  qu’on  lui  donne 
vers  la  faint  Jean  ;  ou  bien  on  brûle  le  fourrage  de  lupins  ,  Sc  la  cendre  fert  a 
fumer  la  vigne  ;  on  en  met  une  écueilée  au  pied  de  chaque  fouche. 

Des  Choux  ,  Concombres  ,  &c. 

On  feme  8c  on  plante  auffi  en  pleins  champs  beaucoup  de  plantes  potage- 
res  ,  comme  afpergës  ,  artichaux  ,  concombres  ,  Sc  fur-tout  des  choux,  tant 
pour  les  hommes  que  pour  les  beftiaux.  Ils  ont  au  Bas-Maine  un  chou  vert , 
arbriffeau  qui  dure  deux  ans ,  Sc  qui  s’élève  à  dix  pieds  de  hauteur,  avec  des 
feuilles  d’un  grand  volume,  qu’on  arrache  à  commencer  par  le  pied  ,  à  me- 
fure  que  la  plante  croît ,  fans  jamais  i’étêter 

Des  Racines. 

Les  navets  ,  les  raves  ,  les  panais  Sc  les  carottes  ,  font  toutes  racines  qu'au 
dépouille  en  plein  champ  ,  aulfi-bien  que  dans  les  jardins  ,  ou  elles  occupent 
trop  de  place  :  elles  font  beaucoup  de  profit  à  la  campagne  ,  parce  qu’elles 
font  d’un  grand  ufage  en  alimens;  8c  quand  on  en  a  trop,  c’eft  une  des  meil¬ 
leures  nourritures  pour  les  beftiaux  ,  à  qui  les  feuiiles  de  ces  plantes  font  tou¬ 
jours  un  fecours  agréable. 

Comme  il  en  fera  parlé  ci-après  dans  le  Jardinage  ,  je  dirai  feulement  ici 
en  général  qu’on  feme  les  nav'ets  dans  les  terres  fortes ,  Sc  les  raves  dans  les 
terres  fablonneufes.  La  qualité  du  terroir  fait  quelquefois  changer  les  raves  en 
navets,  &  les  navets  en  raves,  en  moins  de  deux  ans. 

Je  ne  parle  pas  feulement  des  raves  longues  de  la  petite  efpéce  ;  mais  auffi 
des  gros  raiforts  Sc  des  raves  ,  que  nous  appelions  de  Limofin  ,  parce  que  les 
Limofins  Sc  les  Savoyards,  qui  n’ont  prefque  point  de  grains  Sc  peu  de  vian¬ 
des  ,  s’en  vengent  fur  les  groffes  racines,  qui  font  auffi  très-précieufes  pour 
leurs  beftiaux  :  c’eft  pourquoi  on  crie  chez  eux  famine  ,  quand  les  raves  gèlent 
ou  manquent.  La  rave  des  jardins ,  rapa  ,  eft  de  la  petite  efpéce  ;  la  grofte  rave , 
raphanus ,  eft  le  raifort  des  Botaniftes  ;  Sc  la  rave  du  Limofin  ,  radix ,  eft  tres- 
nourriffante  ,  Sc  fe  conferve  entière  pendant  toute  l’année.  Il  y  a  mâle  Sc  fe¬ 
melle  parmi  les  raves  :  la  rave  mâle  eft  ordinairement  ronde  ,  greffe  comme  I3 
îête  d’un  enfant,  Sc  s’étendant  beaucoup  au  large  ;  la  rave  femelle  eft  oblon- 
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gue  ,  beaucoup  plus  délicate  &  plus  eftimée  que  l’autre.  Elles  produifent  une 
très-petite  graine  ,  8c  des  racines  qui  croilTent  quelquefois  jufqu’à  üne  groffeur 
prodigieufe.  Elles  veulent  êtrefemées  fort  drues  ,  en  terre  moite  ;  8c  elles  vien¬ 
nent  plus  belles  par  la  neige  ,  les  brouillards  &  le  froid  ,  quand  elles  y  refiftent , 
que  par  le  beau  tems.  Il  faut  que  la  terre  où  on  les  feme  foit  bien  meuble  ,  8c 
même  il  eft  bon  de  les  tremper  la  veille  dans  du  jus  de  joubarbe  ,  8c  enfuite  les 
arrofer  d’eau  ,  pour  qu’elles  viennent  plus  vite  ,  8c  qu’elles  ne  foient  point  fu- 
jettes  â  la  vermine. 

Les  navets  en  feront  auflî  meilleurs,  fi  ,  avant  de  les  femer  ,  on  les  lai  (Te  trem¬ 
per  dans  du  lait  ou  du  moût  pendant  deux  ou  trois  jours.  On  mêle  la  graine  de 
ces  racines  avec  un  peu  de  terre  ,  pour  ne  la  point  femer  fi  drue  ;  fur-tout  on 
ne  doit  point  les  mettre  dans  des  endroits  ombragés  :  elles  lèvent  fort  vite 
alors  ,  quand  on  voit  qu’elles  font  trop  drues  ,  particuliérement  les  navets  ,  il 
faut  en  arracher  une  partie  pour  les  tranfplanter  ailleurs ,  ou  bien  les  donner  aux 
beftiaux. 

il  n’y  a  rien  de  plus  aifé  que  d’avoir  beaucoup  de  raves  8c  de  navets  :  aufii-toC 
que  l’orge  prime  eft  dépouillé,  il  n’y  a  qu’à  les  femer  dans  la  même  terre  ;  de 
cette  maniéré,  elle  rapportera  deux  récoltes  par  an.  Ainfi ,  comme  on  feme  l’or¬ 
ge  prime  avant  l’Hiver  ,  8c  qu’on  le  dépouille  en  Juin  ,  dans  le  moment  qu’on  l’a 
enlevé  ,  on  met  le  feu  dans  le  chaume  qui  y  eft  refté ,  le  jour  même  fi  l’on  peut  ; 
puis  on  laboure  la  terre  le  plutôt  qu’il  eft  poflible  ,  parce  que  le  foleil  l’endur¬ 
cit  ,  fi  elle  n’eft  promptement  labourée  ;  après  on  la  herfe  bien  avec  la  herfe  la 
plus  pefante  ,  pour  la  rendre  plus  meuble  ;  8c  enfuite  on  y  feme  les  racines  quand 
il  y  a  apparence  de  pluie  :  le  plutôt  eft  toujours  le  mieux,  les  racines  en  viennent 
plus  groifes.  Dans  les  bonnes  terres  on  les  feme  fouvent  avec  le  chanvre  ou 
autres  tremois  ,  qui,  quand  il  eft  dépouillé  ,  laiffe  les  navets  à découvert,  Sc  ils 
groftiffent  avant  l’Hiver. 

Pour  faire  groflir  les  raves  8c  les  navets,  au  commencement  d’Oélobre,  on 
peut  rouler  par-deftùs  une  barique  pleine  d’eau  :  cela  abat  les  feuilles  ,  8c  fait 
groffir  la  racine.  Quand  la  feuille  commence  à  jaunir  ,  ils  font  en  leur  maturité 
8c  ne  groiïiffent  plus  ;  8c  c’eft  pour  l’ordinaire  en  novembre.  On  les  tire  de  terre- 
avant  les  grandes  gelées  ,  8c  on  coupe  la  feuille  en  les  arrachant ,  pour  empêcher 
que  cela  ne  les  échauffe;  enfuite  on  les  met  à  couvert  de  la  pluie  ,  qui  les  feroit 
pourrir.  Lorfqu’ils  font  bien  confervés  ,  ils  fe  gardent  jufqu’en  Avril. 

Loge  à  Racine . 

.  Si  l’on  en  a  une  certaine  quantité ,  8c  que  l’on  n’ait  pas  affez  de  place  pour  les- 
mettre  à  couvert ,  voici  la  defcription  d’une  loge  qui  fe  fait  fans  beaucoup  de 
frais  ;  8c  on  y  peut  conferver  vingt  3  trente  8c  jufqu’à  cent  charretées  de  raves  Se 

navets. 
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Figure  de  la  Loge . 


On  la  place  en  plein  air ,  er. -dehors  &  proche  cie  la  maifon  :  on  prend  quatre 
perches  8c  davantage  ,  félon  la  grandeur  qu’on  veut  lui  donner  :  on  plante  ces 
perches  en  terre,  en  quarré  ,  &  on  y  attache  des  claies  qui  garnirent  les  côtés  , 
&  font  les  murs  de  la  loge.  Au  haut  des  perches  ,  on  laide  un  vuide  pour  fervir 
d’entréé  ,  par  où  l’on  jette  les  racines  dans  la  loge  :  on  en  garnit  le  deffus  avec 
d’autres  perches,  fur  lefquelles  on  met  de  la  paille  en  pyramide  ,  pour  fervir  dé 
toit  8c  garantir  la  loge  de  la  pluie.  On  monte  avec  une  échelle  jufqu’à  l’ouver¬ 
ture  qu’on  y  a  laiffée,  pour  y  ferrer  les  raves  8c  navets  ;  mais  il  faut  en  arracher 
les  feuilles ,  comme  je  l’ai  déjà  dit ,  à  mefure  qu’on  les  ôte  de  terre  ,  parce  qu’el¬ 
les  les  échaufferoient  8c  les  feroient  pourrir.  Il  eft  encore  bon  pour  les  rafraîchir, 
que  l’air  &  le  vent  entrent  dans  la  loge  :  pour  cela  ,  on  doit  y  laiffer  un  peu  de 
vuide  par  en  haut ,  Sc  les  claies  doivent  être  ferrées  de  façon  que  le  vent  puiffe 
pafler  au  travers.  Les  racines  font  fujettes  à  s’échauffer  8c  à  fe  pourrir  prompte-1- 
ïnent  dans  les  granges  où  l’air  8c  le  vent  ne  pénétrent  pas  affez:.  la  loge  fupplée  à 
cela  ,  8c  on  y  laide  ,  dans  le  bas  ,  une  petite  porte ,  par  laquelle  on  tire  les  racines 
à  mefure  qu’on  en  a  befoin  ;  celles  de  dedùs  tombent  à  mefure  ,  8c  on  n’a  pas  lac 
peine  de  monter  à  l’échelle  pour  les  aller  prendre. 
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CHAPITRE  XII. 

Du  Chanvre  ,  du  Lin  &  des  Orties. 


No»  s  avons  parlé  jufqu’à  préfent  de  femences  ,  dont  la  plupart  fournifTent 
à  l’homme  de  quoi  le  nourrir.  Le  principal  fervice  de  celles-ci  eft  de  contribuer 
à  le  vêtir  ;  8c  c’eit  un  objet  précieux  ,  tant  pour  l’intérieur  de  la  maifon  ,  que 
pour  le  commerce  du  dehors.  Elles  font  un  peu  coûteufes  pour  la  main  d’œuvre  ; 
mais  elles  rapportent  confidérablement ,  principalement  à  ceux  qui  ont  beaucoup 
de  monde  à  occuper  aux  foins  Sc  débits  que  ces  plantes  demandent  :  8c  après  le 
bled,  il  n’y  en  a  point  qui  fournifTent  tant  à  l’homme  ;  elles  rapportent  mê¬ 
me  plus  que  le  bled. 

Article  Premier. 

Du  Chanvre  ,  Cannabis. 

Le  chanvre  eft  la  plante  qui  porte  pour  graine  le  chenevi  ,  &  qui  a  pour  écor¬ 
ce  une  efpéce  de  tiffu  de  filets  dont  on  fait  de  la  filaffe,  des  cordes  8c  cordages  , 
de  la  toile  ,  des  voiles  à  navires  ,  &c.  Les  feuilles  de  cette  plante  font  fèmbla- 
bles  à  celles  du  frêne ,  Sc  ont  une  odeur  forte.  Il  y  a  chanvremâle  Sc  chanvre  fe¬ 
melle  :  Sc  au  contraire ,  de  tous  les  autres  êtres  vivans ,  c’eft  le  mâle  qui  porte  la 
graine  ,  8c  non  pas  la  femelle.  En  récompenfe  ,  le  chanvre  femelle  eft  plus  eftimé 
que  le  mâle  ,  à  caufe  de  la  fineffe  de  la  filaffe  qu’il  fournit.  Le  mâle  produit  de 
fa  tige  une  plus  grande  quantité  de  branches  ;  &  de  fon  tronc  ou  tuyau  ,  on 
fait  du  charbon  qui  entre  dans  la  compofition  de  la  poudre  à  canon.  La  femelle 
a  les  tiges  plus  minces  ,  Sc  eft  prefque  fans  branches  ;  elle  n’a  que  des  feuilles  8c 
point  du  tout  de  graines  :  les  feuilles  du  mâle  font  plus  grandes  Sc  plus  noires 
que  celles  de  la  femelle  ,  8c  elles  fortent  cinq  à  cinq  ou  fix  à  fix  d’une  feule 
queue  ;  leur  racine  eft  fort  chevelue.  La  femelle  ,  qui  ne  porte  jamais  de  graines, 
donne  cependant  des  fleurs;  8c  le  mâle  ne  fleurit  jamais,  quoiqu’il  donne  la 
graine. 

Quant  au  chenevi  ou  graine  du  chanvre,  tous  les  oifeaux  l’aiment  fort  :  il  fort 
à  nourrir  ceux  qui  font  en  cage  ou  en  voliere  ,  de  même  que  les  pigeons  Sc  les 
poules  qu’on  veut  faire  pondre  en  Hiver  ,  parce  qu’il  les  échauffe  beaucoup  :  on 
en  fait  auffi  de  l’huile  ,  qui  fert  particuliérement  dans  les  Manufactures  de  draps 
8c  laines  ,8c  aux  Bonnetiers  ;  elle  fert  encore  à  faire  le  favon  noir,  8c  à  brider. 
Le  jus  de  l’herbe  de  chanvre  verd  bien  exprimé,  répandu  par  terre,  y  attire 
aufii-tôt  les  vers  qui  en  font  très-friands  :  c’eft  ainfi  que  les' Pêcheurs  les  pren¬ 
nent  pour  en  faire  l’appas  des  poiifons  ;  8c  quand  ils  trouvent  des  trous  de  vers  , 
ils  les  en  font  fortir  aufii-tôt ,  en  y  jettant  de  ce  jus  :  c’eft  par  ce  moyen  qu’ils 
ont  continuellement  de  quoi  amorcer  leurs  hameçons.  De  même  que  fi  on  met 
de  ce  jus  de  chanvre  verd  ,  dans  le  fondement  d’un  cheval  ,  il  fera  aufli  fortir  les 
vers  que  le  cheval  aura  dans  le  corps.  Il  y  a  des  dévots  qui  prennent  du  che¬ 
nevi  pour  calmer  les  ardeurs  de  la  chair  :  la  dofe  eft  depuis  un  lcrupule  ,  jufqu’à 
Une  dragme;  Sc  il  en  faut  prendre  ,  difent-ils,  plufieurs  jours  de  fuite. 

Nous  avons  en  France  deux  fortes  de  chanvre  ,  qui  ne  different  point  pour  la 
graine  ,  mais  feulement  pour  le  volume  Sc  la  force  de  la  plante  ;  le  chanvre  ccm- 
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imifl  qu’on  connoît  par-tout ,  8e  le  gros  chanvre  qui  vient  beaucoup  plus  gros 
plus  haut  &  plus  garni  :  la  graine  s’en  vend  ordinairement  cinq  fols  plus  cher 
que  l’autre  ;  mais  il  ne  le  faut  acheter  que  de  gens  fidèles  pour  n’y  être  pas 
trompé  :  la  première  année  qu’on  le  feme,  allez  fouventil  ne  réuflît  pas  :  mais  les 
années  d’après  il  fait  des  merveilles.  L’écorce  du  gros  chanvre  fert  auffi  ,  de 
même  que  celle  des  jeunes  tilleuls  ,  à  faire  ce  que  les  Rubaniers  de  Paris,  les 
Marchands  de  poupées  Se  les  Religieufes  appellent  de  la  tille. 

Il  y  a  un  chanvre  fauvage,  dont  la  graine  Se  la  racine  font  femblables  à  celles 
de  la  guimauve ,  8e  les  tiges  aulfi  ,  fi  ce  n’eft  qu’elles  font  plus  petites ,  plus  noi- 
res,  plus  rudes,  Se  hautes  d’une  coudée  ou  pied  Se  demi  ;  fes  feuilles  reiïèmblenî 
au  chanvre  domeftique  ,  mais  elles  font  plus  rudes  Sc  plus  noires. 

Cheneyiere. 

V - s 

Pour  faire  une  cheneviere,  c’eft-à-dire  ,  une  terre  à  chanvre ,  on  doit  choifir 
un  fonds  fertile  Se  gras ,  bien  expofé  ,  bien  amendé  Se  bien  meuble. 

On  le  prépare  dès  la  fin  de  l’automne  ;  il  faut  le  bien  labourer  devant  Se  après 
l’hiver,  Se  y  mettre  les  fumiers  propres  au  tempérament  de  la  terre.  La  fiente 
de  pigeon  eft  très-bonne  dans  les  chenevieres,  pourvu  que  la  terre  en  foit  forte 
ou  humide  ,  Se  qu’on  y  répande  ce  fumier  huit  ou  dix  jours  avant  de  le  couvrir. 
Il  y  a  bien  des  gens  qui  fement  de  ce  fumier  fur  les  filions  ;  mais  on  ne  doit  le 
faire  que  quand  on  eft  fur  d’avoir  bientôt  de  la  pluie ,  ou  n’y  mettre  que  du  cro- 
tin  bien  amorti  ;  autrement  la  femence  courroit  rifque  d’être' brûlée, Se  tromperoit 
l’attente  des  femmes,  qui  font  ordinairement  grand  cas  de  leurs  chenevieres. 

Avant  de  femer  le  chanvre,  la  cheneviere  doit  avoir  eu  trois  labours  ;  le  pre¬ 
mier  avant  l’hiver  ,  pour  que  la  gelée,  les  brouillards  ,  la  neige  Se  les  pluies  mu- 
rifient  le  guéret ,  l’engraiffent  Se  le  rendent  plus  doux  ;  le  fécond  immédiate¬ 
ment  après  Thiver  ;  Se  le  troifiéme  dans  le  tems  qu’il  faut  l’enfemencer  :  c’eft  le 
moyen  de  la  rendre  bien  meuble.  Quand  le  champ  de  la  cheneviere  eft  un  peu 
grand  8e  qu’on  a  un  habile  Laboureur  ,  on  fait  ces  trois  labours  avec  la  charrue; 
mais  il  eft  plus  ordinaire  Se  meilleur  d’y  employer  la  beche  ,  la  terre  en  eft  re¬ 
muée  plus  à  fond  Se  plus  également.  On  ne  doit  pas  négliger  de  pafler  la  herfe 
par-deffus  chacun  de  ces  labours  :  Se  pour  qu’il  ne  manque  rien  à  ces  façons,  la 
meilleure  maniéré  eft  ,  dès  le  premier  labour  qu’on  donne  avant  l’hiver,  de  met¬ 
tre  toute  la  terre  du  champ  par  petites  buttes,  grandes  Se  grofies  ,  chacune  qua¬ 
tre  fois  comme  une  taupinière  ,  Sc  efpacées  à  proportion  de  leur  grandeur.  Lorf- 
qu’on  vient  y  donner  le  fécond  labour,  on  en  trouve  la  terre  incomparablement 
plus  meuble. 

Les  chenevieres  ont  cela  de  particulier  que  ,  quand  la  terre  y  efi:  propre  Se  bien 
ameublie  ,  elles  rapportent  les  années  fuivantes  de  plus  beau  chanvre  Se  en  plus 
grande  quantité  que  les  premières  années  ,  pourvu  qu’on  ait  foin  d’en  entretenir 
la  fécondité  par  de  bons  fumiers 

Culture  du  Chanvre. 

On  feme  le  chanvre  depuis  la  fin  d’Avril  jufqu’à  la  mi-juin.  Quelques Payfan3: 
attendent  que  la  tourterelle  ait  commencé  a  fe  faire  entendre:  d’autres  affection¬ 
nent  le  jour  de  faint  Eutrope  ,  pour  la  femaille  du  chanvre.  Il  aime  à  avoir  un 
peu  d’eau  devant  Se  après  qu’il  eft  femé  ;  Se  par-là  il  différé  du  lin ,  qui  pourriroifc: 
fi  la  terre  étoit  humide  quand  on  le  feme. 

Il  faut  choifir  le  chenevi  bien  nourri  Se  qui  foit  de  l’année ,  du  moins  on  afiurst 
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que  celui  de  deux  ans  ne  vaut  rien  en  femence.  On  en  met  environ  deux  boiffeaux 
à  l’arpent.  Il  ne  doit  point  être  ni  trop  dru ,  ni  clair  femé  ;  car  quand  il  eft  trop 
épais  ,  les  brins  s’étouffent  ;  8c  quand  ils  font  rares  ,  ils  deviennent  trop  gros  ,  8c 
on  n’en  peut  faire  que  des  cordes  ou  de  la  groffe  toile;  au  lieu  qu’on  en  fait  de 
bon  fil  à  coudre  &  de  la  toile  plus  fine  8c  meilleure  pour  le  ménage  8c  le  fervice, 
lorfque  le  champ  elL  médiocrement  garni  :  c’eft  pourquoi ,  quand  la  terre  eft  bon¬ 
ne  ,  il  vaux  mieux  le  femer  plutôt  épais  que  trop  peu  ,  parce  que  le  chanvre  en  eft: 
plus  fin. 

A  mefure  qu’on  le  fieme  ,  on  doit  le  couvrir  avec  la  herfe  ou  le  rateau  ,  8c  y 
mettre  un  épouventail ,  ou  même  le  faire  garder  pendant  quinze  jours  par  des 
femmes  ou  des  enfans  ,  pour  chaffer  les  pigeons  &  les  oifeaux  qui  en  font  avides. 
Les  épouventails  decheneviere  font  des  figures  d’homme  d’ofierou  de  paille  re¬ 
vêtues  de  haillons  ,  ou  des  moulinets  de  bois  à  queue  claquante  ,  que  le  vent  fait 
tourner  avec  bruit ,  8cc.  On  eft  fouvent  obligé  d’en  mettre  non-feulement  dans 
les  chenevieres  ;  mais  encore  dans  toutes  les  terres  nouvellement  enfemencées  , 
quand  les  bandes  de  corneilles  &  d’étourneaux  s’y  habituent. 

S’il  ne  vient  point  de  pluie  quelques  jours  après  que  la  cheneviere  eft  enfe- 
mencée  ,  on  fera  fort  bien  de  l’arrofer,  pour  la  garantir  des  haies  8c  des  chaleurs. 
On  l’arrofe  encore  lorfque  les  graines  commencent  à  lever,  5c  on  continue  juE 
qu’à  ce  qu’elles  foient  allez  fortespour  réfifter  aux  accidens.  Par  ces  foins  on  par* 
vient  à  avoir  de  beau  chanvre  dans  les  années  où  la  féchereffe  fait  refter  ceux 
des  autres  à  mi-chemin. 

Cueillette  du  Chanvre . 

Il  faut  cueillir  le  chanvre  lorfqu’il  eft  mûr  ;  ce  qui  fe  connoît  entr’autres, quand 
les  feuilles  jauniflfent ,  8c  que  le  bas  de  la  tige  eft  blanc  :  alors  on  ne  doit  point 
tarder  à  l'arracher  ;  c’eft  ordinairement  l’ouvrage  des  femmes  &  des  enfans. 

On  le  cueille  à  deux  fois;  fçavoirle  chanvre  femelle  en  Juillet,  &  le  chanvre 
mâle  iur  la  fin  d’Août.  On  n’arrache  d’abord  que  le  chanvre  femelle  ,  qui  eft  ce¬ 
lui  dont  la  tige  eft  plus  mince  Sc  qui  n’a  point  de  graine ,  parce  que  moins  il  refte 
iur  la  terre  ,  plus  il  eft  doux  :  on  le  lie  par  faifceaux  de  quinze  à  vingt  pouces 
détour  ,  que  les  Payfans  appellent  poignées  ,  à  caufe  qu’ils  font  de  grolTeur  à 
être  empoignés  à  deux  mains  :  on  les  expofe  au  foleil  ,  à  l’air  ou  au  feu,  pour 
en  faire  lécher  la  fane  :  quand  elle  eft  bien  feche  ,  on  prend  chaque  faifceau  l’un 
après  l’autre  ,  on  les  bat  fur  un  billot  ,  jufqu’à  ce  que  tout  le  feuillage  en  foit 
abattu. De  ces  poignées  ou  petites  bottes  on  en  fait  de  plus  groffes  pour  les  faire 
rouir.  Il  fort  des  houpes  de  chanvre  femelle  une  poulfiere  fort  épaiffe  8c  très- 
puante  :  on  l’étale  fur  le  champ  même  pour  le  faire  rouir  à  la  rofée  d’été  ,  comme 
nous  le  dirons  ci  après  ;  8c  ce  premier  chanvre  fert  principalement  à  faire  des  fi¬ 
lets.  Les  plus  déliés  8c  la  plus  belle  filafle  eft  de  cette  elpéce. 

La  tige  du  chanvre  mâle  eft  d’abord  la  plus  haute,  pour  que  la  pouffiere  qui 
tombe  des  fleurs  que  le  mâle  porte  feul  ,  foit  reçue  dans  les  femences  que  porte, 
par  bouquets,  la  femelle  qui  eft  alors  beaucoup  plus  baffe.  C’eft  par-là  que  l’ef- 
péce  fe  perpétue;  &  cette  fonction  faite  ,  les  tiges  mâles  fe  deffféchent ,  &  on  les 
arrache  pendant  que  les  tiges  à  graine  font  encore  toutes  vertes  :  elles  conti¬ 
nuent  a  monter  8c  à  groffir  jufqu’à  ce  que  la  plante  8c  la  graine  foient  parvenues 
â  leur  perfe&ion  ;  8c  c’eft  une  des  raifons  pour  laquelle  le  chanvre  mâle  n’eft  ja¬ 
mais  fi  doux  ni  fi  eftimé  pour  les  toiles  que  fa  femelle. 

Six  femaines  après  qu’elle  eft  cueillie,  on  arrache  le  mâle  de  même  qu’orna  fait 
la  femelle  :  on  en  fait  aufii  des  bottes  un  peu  plus  fortes  que  celles  de  femelIe;on 
les  expofe  au  foleil  tout  debout,  en  écartant  le  bas  de  chaque  botte  de  trois  côtés, 

pour 
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pour  que  la  plante  8c  la  graine  s’efforent  à  l’air  &  au  foleil  :  enfuite  on  les  empile 
les  unes  fur  les  autres  par  monceaux  ronds  ,  enforte  que  la  tête  du  chanvre  Toit 
toujours  en-haut  ;  on  les  laide  ainfi  en  tas  pendant  cinq  ou  fix  jours  ,  pour  que 
le  chanvre  perde ,  par  la  fermentation  8c  par  les  Tueurs ,  ce  qu’il  a  de  plus  grofi- 
fier  &  de  plus  humide  ,  8c  que  le  chenevi  Je  détache  plus  aifément.  Pendant  ce 
tems  il  faut  avoir  foin  d’en  tenir  les  têtes  bien  couvertes  ,  Toit  de  pailles,  d’her¬ 
bes  ,  de  feuillages  8c  autres  chofes  capables  de  le  garantir  de  l’avidité  des  oifeaux 
qui  en  font  très-friands. 

Quand  le  chanvre  a  ainfi  pafle  Tes  jours  de  Tueur  Tur  le  champ, on  n’en  bat  point 
les  tiges  à  la  main  comme  on  fait  celles  de  la  femelle  pour  les  effaner  ,  ce  ferOit 
perdre  une  bonne  partie  du  chenevi;  mais  on  fait  une  aire  quarrée  dansla  chene- 
viere  ;  on  aflemble  les  bottes  de  chanvre  8c  on  les  range  debout  tout  autour  de 
cette  aire  :  puis  on  y  étend  un  grand  drap  ,  Tur  lequel  on  bat  le  chanvre  avec  un 
bâton  ,  poignée  à  poignée  ,  juTqu’à  ce  qu’il  n’y  relie  plus  ni  graine  ,  ni  fane  ;  8c 
enfuite  on  en  fait  de  groffes  bottes  ,  comme  de  la  femelle  ,  pour  les  faire  rouir. 
Quant  au  chenevi ,  après  qu’on  l’a  rebattu  Tur  le  drap  pêle-mêle  avec  les  fanes , 
on  le  laide  bien  Técher  ,  on  le  crible  avec  foin  ,  8c  on  le  met  hors  de  la  portée  des 
rats  ,  dans  un  lieu  Tec  8c  propre ,  où  il  ne  puifie  point  moifir 

Après  que  le  chanvre  eil  dépouillé ,  battu  8c  enlevé  ,  il  relie  dans  la  cheneviere 
quantité  de  merius  brins  de  chanvre  8c  autres  herbes ,  que  les  bons  ménagers  ne 
laifientpas  perdre  ;  ils  les  ramalfent  avec  le  rateau  ,  8c  ils  en  font  de  la  litiere  8c 
du  fumier. 

.  Le  chenevi  e£I  d’un  gros  commerce  pour  la  femaille  ,  pour  la  volaille  8c  vola¬ 
tile  *  il  Te  vend  en  graine  pour  ces  ufages  :  on  en  fait  de  l’huile  qui  lert  â  briller  ; 
on  emploie  aulfi  de  cette  huile  dans  les  Manufactures  pour  dégrailTer  8c  apprêter 
les  laines  :  le  chenevi  Te  vend  encore  réduit  en  poudre  pilé  pour  le  même  ufage 
8c  pour  faire  du  Tavon  noir. 

La  graine  du  chanvre  eil  eltimée  ordinairement  autant  que  le  chanvre  même. 
Cependant  il  y  a  des  cantons  oii  lespayfans  l’arrachent  tout~à-la-fois,mâ!e  &  fe¬ 
melle  Tans  diftinétion  ,  8c  avant  que  le  bouquet  de  chenevi  Toit  tout-â-fait  formé  ; 
ils  laiffent  feulement  quelques  brins  des  plus  forts  pour  mûrir  8c  donner  de  la  fè- 
mence.  Par-lâ  ils  s’épargnent  la  peine  de  cueillir  la  femelle  à  part ,  8e  ils  dépouil¬ 
lent  le  tout  un  peu  plutôt  que  ceux  qui  récoltent  les  deux  genres  féparément  : 
mais  aufTi  en  les  arrachant  enfemble ,  la  femelle  elt  trop  mûre  ,  le  mâle  l’ell  trop 
peu  pour  la  tige  même ,  8e  on  en  perd  la  graine  ;  en  un  mot  ce  n’ell  pas  Tuivre  le 
cours  de  la  nature. 

Rouir  Le  Chanvre . 

Quand  le  chanvre  eli ainfi  égrainé  Se  effané,on  doit  le  faire  rouir, c’ell-à-dire, 
l’expofer  à  l’eau  ou  à  la  rofée  ,  pour  qu’il  Te  macéré  Se  que  le  tuyau  Te  corrompe  ; 
car  s’il  n’étoit  pas  à  demi  pourri ,  on  ne  pourroit  pas  en  détacher  la  filalfe.  Quand 
il  a  bien  roui ,  il  devient  d’un  certain  roux  Taie  ,  croii  vient  le  nom  de  rouir.  Mais 
pour  qu’il  rouille  bien,  l’eau  la  plus  belle  ne  fuffit  pas,  il  faut  encore  de  la  cha¬ 
leur  naturelle.  Dès  que  le  froid  commence  à  venir  ,  le  chanvre  Te  pourrit  &  Te 
rouille  dans  l’eau  plutôt  que  d’y  rouir  comme  il  faut  :  les  grandes  humidités  de 
l’automne  font  même  fuffifentes  pour  l’empêcher  de  rouir  ;  8c  quand  il  n’a  pas 
bien  roui ,  en  le  tillant  (  tiiler  ou  teiller  le  chanvre  c’ell  en  rompre  le  tuyau  avec 
les  doigts  ,  8c  en  tirer  l’écorce  qui  fait  la  filafie ,  )  on  n’enleve  de  la  tige  que  du 
chanvre  tout  noir  8c  qui  ne  Te  tire  que  très-court.  C’eil  pourquoi  beaucoup  de  nos 
ménagères  ne  font  rouir  leurs  chanvres  mâles  qu’au  mois  de  Mai  de  Tannée  d’a¬ 
près  qu’ils  font  cueillis  5  ils  ont  alors  un  beau  tems  8c  de  la  chaleur  ,  qui  font  éga- 
Tome  I.  Hhhh 
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lement  rares  Sc  incertains  après  la  moiffon.  A  l’égard  du  chanvre  femelle,  la  cho- 
fie  eft  différente  ,  parce  que  ,  comme  on  l’arrache  plutôt  que  le  mâle  ,  il  eft  aufli 
plutôt  prêt  à  rouir, &  le  tems  y  eft  toujours  allez  favorable  ;  encore  ne  doit-on 
pas  négliger  d’en  profiter  aufli-tôt  que  le  chanvre  eft  féché  &  effané  :.pour  peu 
qu’on  voyele  tems  difpofé  à  la  pluie  ou  au  froid  ,  il  vaut  mieux  ne  pas  mettre 
rouir  Ton  chanvre ,  foit  mâle  ou  femelle  ;  il  eft  plus  fûr  d’attendre  au  mois  de  Mai. 

Il  ne  faut  pas  huit  jours  au  chanvre  pour  rouir  quand  le  tems  eft  chaud  :  pour 
l’avancer  ,  on  choifit  dans  l’eau  un  endroit  où  le  foleil  frappe  long-tems,8c  s’il 
fe  peut  le  long  du  jour  ;  mais  il  n’eft  pas  permis  de  faire  rouir  le  chanvre  dans 
l’eau  courante  ,  parce  qu’il  fait  mourir  le  poiflon  Sc  corrompt  l’eau.  Une  mare  ou 
quelque  foffe  à  eau  fervent  ordinairement  de  rutoirs  ou  roteurs  ;  c’eft  ainfi  qu’on 
appelle  le  lieu  où  l’on  fait  rouir  la  plante  dont  nous  parlons  :  mais  ces  rutoirs 
morts  Sc  bourbeux  ne  rouiffent  pas  fi  bien  ,  Sc  ne  font  pas  le  chanvre  fi  pur  Sc  Ci 
fin  qu’une  belle  eau  courante  de  fontaine  ou  de  riviere  bien  expofée  ,  quand  on 
en  a  de  pareilles  en  fa  difpofition  :  ce  qu’on  peut  faire  en  faignantla  riviere  •  de 
façon  que  l’eau  du  rutoir  n’y  retourne  plus. 

Pour  bien  ranger  le  chanvre  dans  le  rutoir,  on  met  toutes  les  bottes  dans  l’eau 
l’une  après  l’autre ,  on  les  entaffe  par  tas  quarrés  ;  Sc  pour  que  l’eau  n’en  enleve 
aucune ,  ce  qui  dérangeroit  la  maffe  Sc  feroit  que  tout  le  chanvre  ne  rouiroit  pas 
également,  on  met  de  groffes  pierres  deffus  chaque  tas,  Sc  on  le  laiffe  ainfi  pen¬ 
dant  les  huit  à  dix  jours  qu’il  faut  au  chanvre  pour  bien  rouir. 

Lorfqu’il  eft  hors  de  l’eau  ,  on  en  fait  des  bottes  plus  petites  ,  on  les  étale  au 
foleil  fur  leurs  pieds  ,  en  écartant  en  rond  le  bas  des  tiges  de  chaque  petite  botte 
ou  poignée  •  on  les  éparpille  aufli  le  plus  que  l’on  peut ,  afin  qu’elles  aient 
plus  d’air  ,  Sc  on  les  laiffe  ainfi  fécher  au  foleil  :  fi  on  eft  menacé  de  quelque 
pluie  ,  il  faut  fe  hâter  de  les  mettre  à  couvert  ;  car  une  pluie  fuffit  pour  les  faire 
moifir. 

On  fait  aufli  rouir  le  chanvre  à  la  rofée ,  Sc  cette  maniéré  eft  aifée,fûre ,  Sc  fait 
de  très-beau  chanvre  ,  fur-tout  quand  c’eft  au  mois  de  Mai  qu’on  en  fait  ufage  : 
la  voici.  Expofez  votre  chanvre  au  ferein  pendant  dix  ou  douze  nuits  de  fuite  , 
étendez-le  bien  fur  l’herbe  Sc  retournez-le  tous  les  jours  de  tous  côtés  ;  ayez  foin 
de  le  lever  tous  les  matins  avant  que  le  foleil  paroifle,  mettez- le  à  couvert , 
amoncelez-le  tout  humide  ,  Sc  le  laiffez  ainfi  pendant  tout  le  jour  ;  tous  les  foirs 
après  le  foleil  couché  ,  vous  le  rapporterez  Sc  l’étendrez  fur  l’herbe  ;  Sc  au  bout 
des  dix  ou  douze  jours,  vous  aurez  du  chanvre  d’une  belle  couleur. C’eft  ainfi  que 
le  pratiquent  les  femmes  de  campagne,  qui  ne  font  rouir  leur  chanvre  à  la  rofée 
qu’au  mois  de  Mai  d’après  la  récolte. 

Mais  comme  on  ne  peut  pas  toujours  attendre  cette  faifon  ,  foit  parce  qu’on 
Veut  occuper  fes  domeftiques  à  broyer  Sc  tiller  le  chanvre  pendant  les  foirées 
d’hiver  ,  ou  parce  qu’on  eft  preffé  d’en  faire  argent ,  la  plupart  des  Payfans  le 
font  rouir  tout  fimplement  à  l’air  aufli-tôt  que  la  graine  eft  battue  :  pour  cela  ils 
ne  font  que  l’étendre  fur  la  cheneviere,  Sc  l’y  laiffent  environ  quinze  jours  expo- 
fé  continuellement  à  la  rofée  ,  au  foleil  &  à  la  pluie  qui  n’eft  point  dangereufe 
fur  la  fin  d’Aout  :  Sc  de  cette  façon  l’humidité  &  la  chaleur  qui  fe  fuccédent  3 
rouiffent  le  chanvre  en  moins  de  quinze  jours.  Cette  maniéré  de  rouir  a  pourtant 
fon  inconvénient ,  qui  eft  que  fi  la  chaleur  continue  pendant  quinze  jours  avec 
peu  de  rofée  &  fans  pluie ,  le  chanvre  fe  defféche  Sc  fe  brûle  ;  enforte  qu’il  vaut  la 
moitié  ou  les  deux  tiers  moins  de  ce  qu’il  auroit  valu,  s’il  avoit  été  bien  roui.  C’eft 
•pourquoi  il  eft  à  propos  de  ne  rifquer  à  rouir  de  cette  façon  qu’une  partie  de  fon 
chanvre,  Sc  d’en  garder  le  refte  pour  le  faire  rouir  au  rutoir  ou  à  la  rofée  de  Mai. 
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Broyer  &  tiller  le  Chanvre . 

Quand  le  chanvre  eft  roui  8c  fec ,  on  le  garde  dans  un  lieu  où  il  n’y  a  point  d’hu- 
inidité  ;  8c  l’hiver  ,  pendant  les  veillées  ,  on  le  fait  tiller,  (  d’autres  difent  teiller 
ou  tailler  )  c’eft-à-dire,  peler  par  des  femmes  ,  enfans  &  autres  domeftiques  :  on 
rompt  avec  les  doigts  le  bout  du  tuyau,  8c  on  tire  dans  toute  la  longueur  l’écor¬ 
ce  qui  eft  autour.  Souvent ,  au  lieu  de  le  tiller  ainfi ,  fur-tout  lorfque  c’eft  du  gros 
chanvre  ,  on  le  broyé  ou  brife  fur  la  maque  ;  puis  on  entortille  le  chanvre ,  ainfi 
machure  autour  d’une  cheville  de  bois  ronde  ,  8c  on  le  tire  fortement ,  pour  que 
les  fragmens  du  tuyau  fe  rompent  8c  fe  détachent  de  l’écorce  qui  refte  nette. 

Cette  maque ,  mâchoire ,  macachoire  ,  brayoire ,  broyé  ou  brie ,  (  car  tous  ce  s 
noms  font  en  ufage)  eft  une  bancelle  compofée  de  deux  pièces  de  bois  un  peu 
épaiffes  8c  creuféesde  façon  qu’elles  s’emboîtent  l’une  dans  l’autre,  étant pofées 
horizontalement  fur  un  treteau  ,  8c  attachées  parle  bout  l’une  dans  l’autre  avec 
une  cheville  :  celle  de  deffus  étant  mobile  8c  ayant  un  manche  pour  la  lever  ,  en 
fe  rabatant  dans  les  creux  de  celle  de  deftous ,  brife  le  chanvre  qu’on  met,  poi¬ 
gnée  à  poignée  ,  de  travers  entre  les  deux  pièces  battantes. 

Les  chenevotes  (  qui  font  les  morceaux  du  chanvre  après  qu’il  eft  dépouillé  ) 
fervent  en  bien  des  endroits  ,  à  chauffer  le  four  8c  à  faire  de  bonnes  allumettes. 

On  peut  auffi  faire  paffer  par  la  mâchoire  le  chanvre  teillé  ;  8c  pour  qu’il  foit 
plus  délié ,  plus  net,  plus  maniable  8c  plus  doux  ,  on  le  brife  ,  on  l’entortille  8c 
on  le  frotte  jufqu’à  ce  qu’on  le  trouve  allez  net  8c  affez  doux. 

Ou  bien  on  pofe  de  bout  une  planche  haute  d’environ  trois  pieds  ,  montée  à 
demeure  fur  quelque  morceau  de  bois;  3c  avec  une  efpéce  de  couteau  de  boisd’é- 
cliffes,  on  bat  le  chanvre  en  l’appuyant  le  long  de  la  planche,  poignée  à  poignée , 
pour  faire  tomber  toutes  les  chenevotes  8c  pailles ,  &  rendre  la  filaffe  plus  liffe  8c 
plus  belle.  C’eft  ce  qu’ils  appellent  en  Picardie  8c  en  Normandie  efcoujfoir  ou 
e'chanvroir  ;  il  y  en  a  même  de  fer  en  forme  de  coupret  émouffé  ,  monté  fur  u» 
manche  de  bois  :  ils  fe  fervent  de  cet  inftrument ,  pour  le  chanvre  8c  pour  le  lin  , 
8c  ils  appellent  cela  efcoujfer  ou  écoucher.  En  quelques  endroits  ils  n’efeouffent 
pourtant  que  le  petit  chanvre.  On  vend  ordinairement  le  chanvre  au  fortir  de 
la  maque  :  les  autres  façons  ne  font  plus  que  pour  le  rendre  affiné ,  c’eft-à-dire  3 
prêt  à  filer. 

Serancer. 

Lorfque  le  chanvre  eft  bien  nettoyé  de  fes  chenevotes,  il  n’y  a  plus  qu’à  le fè- 
rancer  ,  c’eft-à-dire  ,1e  paffer  par  le  ferait ,  qui  eft  un  inftrument  compofé  d’un 
bout  d’ais  fur  lequel  il  y  a  plufieurs  rangs  de  pointes  de  fer  fort  près  les  unes  des 
autres,  qui  forment  des  dents  à  peu  près  comme  feroit  un  peigne  à  plufieurs  rangs 
ferrés.  Les  dents  du  feran  font  plus  ou  moins  ferrées  ,  félon  la  fineffe  dont  on 
veut  que  foit  le  chanvre  :  on  en  a  ordinairement  plufieurs  de  différentes  fineffes. 
Quand  on  veut  ferancer ,  on  les  attache  au  bout  d’une  table  fur  un  efeabeau  ou 
autre  chofe  ,  pour  qu’ils  foient  fermes  :  on  prend  les  paquets  de  chanvre,  on  les 
bat  fur  un  billot  de  bois  ,  enfuite  on  les  paffe  par  les  ferans  plufieurs  fois  ,  fuc- 
ceffivement  du  plus  gros  au  plus  fin  ;  8c  quand  le  chanvre  eft  bien  peigné  ,  bien 
propre  3c  bien  clair ,  on  le  met  en  bottes  à  mefure  qu’on  enferance  ,  8c  on  le  por¬ 
te  vendre  ,  ou  bien  on  le  file  ,  foit  au  grand  rouet ,  à  la  quenouille  ou  au  fufeau , 
fuivant  les  différens  ufages  de  chaque  pays. 

Le  gros  chanvre  fert  à  faire  des  YoUes  3c gros  cordages  de  navire:  le  plus  fin 
fert  à  faire  les  belles  toiles. 

Hhhhii 
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Les  étoupes  (c’eft  la  bourre  qui  Tort  du  chanvre  8c  du  lin  loriqu’on  l’habille 
qu’on  le  patte  par  les  ferans  ou  qu’on  le  file  ,  on  met  tout  à  profit  en  ménage  ,  > 
fervent  à  faire  du  gros  fil  pour  la  cuifine ,  des  toiles  d’embalage  ,  des  enveloppes, 
des  bouchons  de  bouteilles ,  des  calfeutrages  de  vaittfeaux  ;  ou  bien  on  les  troque 
ou  on  les  vend  aux  Cordiers  :  on  en  fait  auffi  des  tabliers ,  ettuie-mains  Se  autre 
gros  linge  de  cuifine,  du  lumignon  pour  les  flambeaux  8c  torches,  8c  de  la 
mèche. 

Explication  de  la  Planche  d’ici  a  côté 


1.  Cheneviere ,  ou  des  femmes  &  des 

enfans  cueillent  le  chanvre  fe¬ 
melle. 

2.  Chanvre  mâle. 

3.  Chanvre  femelle. 

4.  Cheneviere  oit  il  ne  refe  plus 

que  le  chanvre  mâle  ,  qu’on 
cueille. 

5  •  P oignées  de  chanvre . 

6.  Meule  de  chanvre. 

7>  Si  ire  ,  ou  Von  bat  le  chanvre  avec 
un  bâton  fur  un  drap  ,  pour  en 
avoir  la  graine  &  en  jaire  tom¬ 
ber  les  feuilles. 

8.  Tas  de  chenevi  qui  féche  au  foleil. 
9*  Poignées  de  chanvre  égrené  & 
effeuillé. 

10.  Homme  qui  met  le  chanvre  rouir 

dans  un  ruifeau  courant. 

1 1 .  Chanvre  qui  rouit  dans  Veau. 

12.  Poignées  de  chanvre  roui  qui  fie- 

che  au  foleil. 

A  R  T  I 

Du  Lin 


13.  Chanvre  qui  rouit  fur  V herbe  â  la 

rofée  de  Mai. 

14.  Chanvre  qu’on  brife  avec  la  ma - 

que  pour  le  teiller. 

15.  Enfant  qui  teille  du  chanvre  brifé . 

1 6.  Autre  qui  teille  du  menu  chanvre 

qui  n’a  point  été  brifé. 

17.  Brins  de  filafe  de  chanvre  teille’. 

18.  Chenevotes. 

19.  Homme  qui  nettoie  les  brins  de  fi¬ 

lafe  en  les  tordant  autour  d’une 
.  cheville  de  bois. 

20.  Femme  qui  nettoie  &  adoucit  la 

filafe  en  la  battant  avec  une 
efipéce  de  couteau  de  bois ,  le  long 
d’une  planche  montée  debout fur 
un  pied. 

21.  Femmes  qui  fierancent  au  grand  & 

petit  fier  an. 

22.  Filafe  fierancée. 

23.  Bottes  de  chanvre  en  Ve'tat  qu’on 

les  vend. 

■  1  * 

C  L  E  IL 


Le  lin  eft  une  plante  qui  croîr  8c  porte  de  la  graine  à  peu  près  comme  le 
chenevi ,  Se  dont  l’écorce  eft  un  tilïii  de  filets  qui  fervent  à  faire  du  fil  8c  de  la 
toile  très-fine.  Cette  plante  a  la  tige  haute  de  deux  à  trois  pieds,  ronde  8c  dé¬ 
liée,  peu  de  rameaux  ;  les  feuilles  molles  ,  longuettes  ,  aiguës  8c  triangulaires  ; 
fes fleurs  font  bleues,  8c  elles  viennent  au  haut  de  fes  tiges,  au  bout  de  quatre 
ou  cinq  petites  branches  qui  naiflent  à  la  cime  de  chaque  tuyau.  On  fieme  le 
lin  au  printems  Sc  au  folftice  ;  il  fleurit  en  Mai  8c  Juin  ,  8c  après  les  fleurs  il 
fe  forme  de  petites  têtes  rondes  8c  larges  ou  la  graine  du  lin  eft  enfermée. 

Ufiages  &  Efpéces 

Le  fil  8c  la  toile  ,  qu’on  fait  des  filets  qu’on  tire  de  l’écorce  de  cette  plante, 
comme  du  chanvre  ,  font  beaux ,  fins  8c  de  grand  ufage  3  8c  la  graine  de  lin  fert  à 
faire  de  l’huile  ,  dont  on  fait  aufli  un  grand  trafic. 

.Tous  le§  linsportent-de  la  graine,  8c  l’on  n’y  diftingue  ni  mâle ,  ni  femelle  3  ce 
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qui  le  rend  différent  du  chanvre.  L’huiïe  de  lin  ne  gèle  jamais  ,  &  elle  eft  bonne 
non-feulement  à  brûler  (  elle  dure  plus  que  l’huile  d’olives  )  mais  encore  poul¬ 
ies  Apothicaires,  les  Peintres,  Scc.  Dans  le  Milanoison  s’en  fert  auffi  en  alimens, 
après  lui  avoir  fait  perdre  le  mauvais  goût  qu’elle  a  naturellement. 

^  Nous  avons  en  France  deux  fortes  de  lin  ,  le  lin  têtard  &  le  grand  lin.  Le  lin 
têtard  eft  plus  bas  ,  fort  branchu  ,  garni  de  beaucoup  de  têtes,  qui  s’ouvrenn& 
perdent  la  graine  qu’elles  enferment ,  fi  on  n’a  pas  foin  de  le  cueillir  à  point  un 
peu  avant  fa  maturité.  On  le  feme*  à  la  fin  de  Mars  ,  on  le  récolte  au.  com¬ 
mencement  de  Juin  ,  8c  on  le  drege  pour  en  avoir  la  graine  aufli-tôt.  Le  grand 
lin  eft  plus  haut ,  moins  branchu;  8c  comme  fes  têtes  ne  s’ouvrent  point,  on  le 
bat  quand  on  veut  en  avoir  la  graine  :  on  le  feme  en  Avril  ,  &  on  le  cueille 
fur  la  fin  de  Juillet. 

Les  Grecs  faifoient  leurs  cuiraffes  de  lin  ,  en  le  trempant  dans  du  vinaigre  rriê- 
îé  de  fel  ;  ils  le  préparoient  de  maniéré  qu’il  fe  durciffoit ,  8c  devenoit^  impé¬ 
nétrable  au  fer  8c  au  feu. 

Culture  ,  récolte  &  façons  du  Lin.  •  > 

Le  lin  aime,  comme  le  chanvre  ,  les  terres  grades  ,  mais  moins  humides  8c 
plus  meubles  s’il  fe  peut ,  8c  il  veut  de  la  chaleur.  Les  prés  8c  autres  fonds  nou¬ 
vellement  défrichés  ,  font  particuliérement  propres  pour  le  lin  têtard. 

Le  lin  ufe. beaucoup  la  terre  par  le  grand  nombre  de  fes  racines  ;  &  il  ne  faut 
en  remettre  dans  le  même  fonds  qu’en  le  fumant  bien  ,&  après  une  année  ou 
deux  de  repos  ,  pendant  lefquelleson  n’y  aura  fe mé  que  des  produirions  légères, 
comme  pois  ou  vefce.  On  ne  doit  point  femer  de  lin  dans  un  fonds  qui  a  rap¬ 
porté  du  bled  l’année  précédente  ,  &  il  ne  faut  pas  en  mettre  dans  une  terre  mai¬ 
gre  ;  il  l’épuiferoit  8c  n’y  réuffiroit  point 

Il  y  ades^ens  qui  fement  du  trefie  au  mois  de  Mars, dans  le  champ  qu’ils  def- 
tinent  en  liniere  pour  l’année  fuivante  ;  ils  coupent  les  fommités  du  trefie  vers 
le  dix  Juillet ,  &  ils  en  fauchent  le  foin  à  la  fin  d’Août  ;  enfuite  ils  façonnent  la 
terre  comme  pour  le  chanvre.  Le  trefie  ,  loin  d’oftenfer  le  fonds  ,  ne  fait  que 
le  préparer  pour  le  lin,  parce  que  ces  deux  plantes  fympathifent  beaucoup.  Outre 
le  trefie,  les  cendres  de  leffive  font  encore  un  bon  engrais  pour  les  linieres  ; 
8c  un  des  meilleurs  de  tous,  font  les  rognures  de  cornes  ,  comme  je  l’ai  déjà 
dit  au  Chapitre  V 1 1 ,  8c  les  curures  de  mares,  pourvu  qu’el]es  aient  été  por¬ 
tées  fur  le  champ  avant  l’hiver. 

Comme  le  lin  craint  extrêmement  le  froid  ,  on  ne  le  feme  que  quand  il  n’y  en 
a  plus  aucun  à  craindre  ,  8c  après  quelque  petite  pluie  douce  ,  le  tems  difpofé 
au  chaud  :  on  continue  cette  femaille  jufqu’àla  mi  Mai ,  quand  le  tems  n’eftpas 
pluvieux.  Il  y  a  des  endroits  où  on  la  commence  en  Février  ;  8c  dans  les  pays 
chauds  ,  où  il  n’y  a  point  ou  peu  d’hiver  ,  on  le  feme  dès  le  mois  de  Septem¬ 
bre  8c  d’Oélobre  :  cependant  dans  ces  contrées  ,  il  vient  plus  revêtu  8c  plus  char¬ 
gé  de  graines  que  dans  nos  climats  tempérés  ,  011  on  ne  le  feme  qu’au  printems; 
mais  auflï  dans  ces  pays-ci  il  eft  plus  doux  8c  plus  fin  ,  Sc  le  fil  8c  la  toile  en  font 
bien  plus  eftimés.  * 

Dans  les  endroits  ou  l’on  façonne  la  terre  en  filions ,  on  eftime  qu’il  vaut 
mieux  femer  le  lin  fur  des  filions  larges  de  huit  ou  dix  raies  ,  que  fur  de  plus 
étroits;  i°.  parce  qu’on  a  plus  de  facilité  pour  arrofer  toute  la  liniere  ;  20.  parce 
qu’il  y  a  moins  de  terrein  perdu  ,  le  fonds  qui  refte  vuide  entre  chaque  fillon  ne 
lai  (Tant  pas  que  d’en  emporter. 

On  feme  ie  lin  comme  le  chanvre,  mais  plus  à  claire-voie,  parce  que  la  graine 
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en  eft  bien  plus  petite.  On  feme  ordinairement  le  lin  têtard  fur  la  fin  de  Mars  ; 
&  le  grand  lin  un  mois  après.  Le  premier  ,  comme  plus  fujet  à  verfer  8c  à  s’égre¬ 
ner,  demande  de  l’abri,  &  ne  fe  feme  guères  que  dans  les  clos  :  l’autre  fup- 
porte  mieux  l’air  de  la  campagne.  Souvent  on  y  mêle  quelques  groffes  feves  par- 
ci  pat-là  pour  le  foutenir  ,  fur-tout  dans  les  endroits  où  il  eft  fujet  à  verfer. 

La  terre  à  lin  ne  fcauroit  être  trop  meuble  ,  ni  trop  bien  nettoyée  de  tou¬ 
tes  racines  ,  plantes  &  herbes  :  on  en  cafte  encore  les  mottes  après  que  la  grai¬ 
ne  eft  femée  3c  herfée  ,  8c  on  y  roule  le  cylindre  pour  l’unir  8c  l’affaifier  ;  autre¬ 
ment  la  pluie  &  le  vent  la  déchaufferoient.  Le  lin  réuflît  pourtant  très-bien  dans 
les  terres  pierreufes  ,  pourvu  qu’elles  aient  un  fonds  humide  8c  bien  frappé 
du  foleil. 

La  graine  de  lin  dégénéré  d’année  en  année ,  8c  il  faut  la  renouveller  tous  les 
cinq  ans  au  plûtard  :  on  le  fait  ordinairement  au  bout  de  trois  ans.  Sur  les  cô¬ 
tes  de  l’Océan  on  fait  cas  de  celle  qui  nous  vient  de  Riga  en  Livonie  :  elle 
vaut  mieux  la  fécondé  année  que  la  première  ;  8c  c’eft  ce  qui  fait  foupçonner 
qu’elle  ne  doit  fa  bonté  qu’au  changement  de  climat,  8c  aux  nouveaux  fels  qu’el¬ 
le  trouve  dans  le  lieu  de  fa  tranfmigration. 

Le  lin  eft  fujet  aux  infeétes ,  qui  le  rongent  lorfqu’il  eft  de  deux  doigts  hors 
•de  terre.  C’eft  pourquoi ,  quand  il  y  a  apparence  de  pluie  ,  on  feme  des  cendres 
à  claire-voie  par-deffus  le  grain  naiftant  :  ces  cendres  détruifent  les  infeétes  ,  8c 
communiquent  de  nouveaux  fels  à  la  terre. 

On  doit  avoir  foin  de  bien  farder  le  lin  au  mois  de  Mai ,  8c  fur-tout  de  dé¬ 
truire  la  mauvaife  herbe  qu’on  appelle  goûte  de  Un  ,  parce  qu’elle  s’entortille 
autour  de  fa  tige  ,  l’empêche  de  croître  8c  l’étouffe  ,  ou  fe  lie  fi  fort  avec  le  lin , 
qu’  on  le  trouve  entièrement  gâté  quand  on  vient  à  le  façonner  :  quelquefois 
même  la  goûte  de  Un  croît  plufieurs  fois  avant  la  cueillette  du  lin ,  c’eft  à 
quoi  il  faut  veiller. 

Le  chanvre  bien  levé  ne  veut  que  de  la  chaleur  :  mais  il  faut  au  lin  de  petites 
pluies  chaudes  de  tems  en  tems  ;  &  les  arrofemens  modérés  lui  font  grand  bien 
quand  il  eft  levé&  bien  enraciné  ;car  ,  avant  cela  ,  les  eaux  ne  font  que  battre  la 
terre  &  déchaufier  la  femence.  Dans  les  pays  chauds  ,  où  les  arrofemens  artifi¬ 
ciels  font  néceffaires  faute  de  pluie  ,  on  conduit  l’eau  dans  les  linieres  par  de 
petits  canaux. 

Le  lin  têtard  demande  à  être  ramé  de  bonne  heure  ,  afin  q*e  fes  têtes  fe  fou- 
tiennent.  Quand  'il  approche  de  fa  maturité  ,  on  doit  veiller  à  la  prévenir,  Sc 
arracher  le  lin  avant  que  fes  têtes  s’ouvrent  ;  finon,  au  bout  de  vingt-quatre 
heures  de  chaleur  ,  toute  la  graine  feroit  coulée  8c  perdue.  Le  lin  têtard  étant 
ainfi  cueilli  fur  le  verd  &  apporté  à  la  maifon,on  fe  fert  d’une  drege ,  qui  eft  une 
efpéce  de  petit  peigne  de  fer  ,  pour  féparer  la  graine  d’avec  la  tige  :  ce  qui  fe  fait 
en  paffant  le  bout  des  branches  ,  où  font  les  têtes  8c  la  graine  ,  entre  les  dents  de 
la  drege  ;  &  cela  s’appelle  dreger  le  lin. 

L’autre  forte  de  lin  ne  fe  rame  guères  ;  8c  comme  fa  tête  n’eft  point  fujette  à 
s’ouvrir  en  plante  ,  il  faut  le  cueillir  quand  il  jaunit ,  puis  le  laiffer  javeler  pen¬ 
dant  fept  ou  huit  belles  journées  fur  le  champ  même  ,  afin  que  le  foleil  le  hâle, 
effore  la  plante  ,&  faffe  mûrir  la  graine  qu’oii  ne  pourroit  pas  avoir  autrement. 
Elle  eft  noire  ou  couleur  de  maron  quand  elle  eft  mûre 

On  arrache  le  lin  comme  le  chanvre ,  mais  beaucoup  plutôt ,  8c  avec  cette 
différence  ,  que  n’y  ayant  pas  de  mâle  8c  de  femelle  à  diftinguer  au  lin ,  on  cueil¬ 
le  le  tout  en  même  tems.  On  trouve  quelquefois  des  brins  qui  n’ont  point  de 
graine  ;  ils  font  d’ordinaire  plus  bas  que  les  autres:  bien  des  gens  les  mettent  à 
part ,  parce  qu’ils  font  plus  doux  ,  8c  qu’ils  donnent  de  beau  fil. 
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Pour  avoir  la  graine  du  lin  ;  les  uns  ,  apres  1  avoir  cueilli ,  1  expofent  &  le 
retournent  à  la  rofée  ,  fur  le  champ  même  ,  pendant  fept  à  huit  jours ,  &  le  laif- 
fent  enfuite  fécher  ,  pour  le  battre  avec  des  maillets  8c  en  tirer  la  graine  quand 
il  eft  bien  fec.  D’autres  ne  le  mettent  point  à  l’air  ,  mais  ils  le  battent  à  la  maifon 
aufli-tôt  qu’il  eft  fec;  car  il  faut  toujours  fauver  la  graine  le  plutôt  que  l’on  peut, 
à  caufe  qu’elle  s’échappe  aifément ,  8c  que  les  rats  8c  les  oifeaux  en  font  friands, 

Lorfque  le  lin  a  été  dépouillé  de  fa  graine,  on  le  rouit  8c  on  le  façonne  à  peu 
près  comme  le  chanvre. 

On  rouit  le  lin  comme  le  chanvre  ,  foit  dans  l’eau  ou  à  la  rofée  ;  mais  quand 
e’eft  dans  l’eau,  au  lieu  que  le  chanvre  veut  y  être  huit  à  dix  jours  pour  bien 
rouir,  il  n’y  fautlaifler  le  lin  que  pendant  trois  ou  quatre  jours  au  plus,  pour 
qu’il  acquière  la  couleur  rouflatre  qui  annonce  qu’il  a  bien  roui.  En  l’en  tirant , 
On  doit  l’amonceler  tout  mouillé  ,  8c  le  charger  de  planches  ,  fur  lefquelles  on 
mettra  de  grofles  pierres  ,  afin  que  ,  toutes  les  tiges  étant  preffées  les  unes  fur 
les  autres  ,  elles  foient  entièrement  pénétrées  de  l’humidité ,  8c  qu’elles  rouillent 
également  8c  parfaitement  :  ou  bien,  fans  qu’il  foit  befoin  de  l’amonceler  ainfi  , 
on  le  mettra  fimplement  dans  une  belle  eau  courante  ,  8c  on  l’y  laiffera  huit 
jours  ;  le  lin  en  fera  plus  blanc.  On  le  fait  fécher  comme  nous  l’avons  dit  du 
chanvre  ,  ou  bien  fur  une  claie  fous  laquelle  on  fait  un  petit  feu  avec  des 
étoupes  8c  des  chenevotes.  Quand  le  lin  eft  bien  fec  ,  on  le  lie  en  bottes  qu’on 
met  dans  un  endroit  à  couvert  de  la  pluie  ,  de  la  rofée  8c  de  toute  humidité  qui 
y  eft  contraire  ;  on  le  bat  avec  des  maillets  ,  8c  on  le  laide  ainfi  jufqu’à  ce  qu’on 
veuille  le  ferancer  :  en  cet  état  il  faut  le  mettre  en  monceaux  3  faire  tous  les  jours 
de  nouveaux  monceaux,  &  les  charger  de  quelque  chofe  de  lourd  ,  afin  qu’il 
ne  fe  mêle  point:  enfuite  ,  pour  rompre  les  fétus  qui  s’y  trouvent,  &  pour 
que  le  lin  foit  plus  doux  8c  plus  aifé  à  filer  ,  on  le  maillote  de  nouveau , 
puis,  en  le  prenant  poignée  à  poignée,  on  le  tient  de  la  main  gauche  appuyé 
fur  une  planche  bien  polie  ,  montée  debout,  pendant  que  ,  de  la  main  droite  , 
on  le  bat  contre  cette  planche  avec  une  efpéce  de  couteau  d’écliffes,  qui  ,  en 
coulant  le  long  de  la  planche  8c  du  lin ,  en  fait  tomber  tout  le  bois  Sc  les 
paillettes  :  après  on  le  ferance  8c  on  le  file  comme  le  chanvre. 

Le  lin  court  eft  celui  qui  donne  la  plus  belle  filaffe  :  elle  doit  être  molle,  dou- 
ce  fous  les  doigts  ,  8c  fine  comme  de  la  foie  ;  au  lieu  que  celle  du  lin  long  8c  gros 
eft  plus  rude  ,  tant  à  filer  qu’à  toucher.  Le  lin  roui  à  la  rofée  donne  une  filafia 
plus  douce  8c  plus  belle  que  celui  qu’on  a  fait  rouir  à  l’eau. 

La  vraie  maniéré  d’avoir  du  lin  choifi  8c  charmant  ,  c’eft  de  trier  les  brins  qui 
n’ont  point  de  graines ,  les  plus  déliés  8c  les  plus  blancs  :  on  le  fait  tremper  dans 
l’eau  courante  environ  fept  à  huit  jours  ;  on  le  fait  fécher  fans  rentafler,car  cela 
le  fait  noircir  ;  puis  on  le  bat  &  on  le  peigne  à  l’ordinaire. 

Lin  fauvage . 

Il  y  a  un  lin  fauvage  qui  reflemble  au  lin  cultivé ,  tant  par  la  tige  que  par  îa 
figure  de  fes  feuilles  8c  de  fes  fleurs  ,  excepté  que  celles  du  lin  fauvage  font  de 
couleur  d’or  :  on  le  réduit  en  filafle  qu’on  file  comme  l’autre. 

Article  III, 

Des  Orties ,  Urticæ, 

On  fait  aufli  de  la  toile  d’orties,  en  les  préparant  comme  le  chanvre;  &  t’eft- 
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l’ortie  de  la  grande  efpéce  qui  fert  à  cet  ufage.  Les  anciens  faifoient  aufllullô  e£ 
péce  de  lin  avec, l’écorce  du  genêt  des  Teinturiers. 

0 

Plantes  au  Lin  ,  Herbes  filées  &  Herbes  de  foie . 

Il  croît  aux  Indes ,  fur-tout  dans  les  montagnes  du  Pérou  8c  du  Popayan ,  une 
plante  très-utile  d  oit  i’on  tire  de  la  foie,  ou  plutôt  du  lin  fort  délié.  La  ra¬ 
cine  de  cette  plante  eft  pleine  de  nœuds  ;  fes  feuilles  font  comme  la  lame 
d’une  épée  ,  de  Pépaiiïeur  de  la  main  dans  le  milieu  près  de  la  racine ,  plus 
minces  vers  les  bords  Sc  vers  le  haut,  ou  elles  fe  terminent  en  pointe.  Orv 
coupe  ces  feuilles  quand  elles  font  d’une  certaine  grandeur.  Après  les  avoir 
mifes  fécher  au  foleil,  on  les  bat  8c  on  en  fait  un  lin  qui  eft  allez  fort.  On 
en  fait  au  Si  des  cordons  pour  les  hamacs,. des  cordages  8c  des  filets,  des  bas 
qui  lont  eftimés ,  8c  des  dentelles  qui  fervent  à  la -parure  des  Mulâtres  8c  des 
Nègres. 

h’Abaca  eft  une  efpéce  de  lin  ou  de  chanvre  que  l’on  recueille  dans  quel¬ 
ques-unes  des  Illes  Manilles  :  il  y  en  a  de  deux  fortes ,  la  blanche  8c  la  grife. 
Cette  plante  eft  une  forte  de  platane  des  Indes ,  qui  fe  feme  tous  les  ans  ,  qu’on 
recueille ,  qu’on  fait  rouir  8c  qu’on  bat  comme  le  véritable  chanvre.  L’abaca 
blanc  fert  à  faire  des  toiles  très-fines.  On  ne  fait  que  des  cordages  8c  des  cables 
avec  le  gris. 

UAloé  d’  Amérique, que  les  Hollandois  appellent  Pite ,  donne  aux  Indiens  du 
fil  ,  ces  cordes  8c  des  hamacs.  Les  côtes  de  cette  plante  fe  tillent  comme  le  chan¬ 
vre  ,  8c  le  fil  en  eft  fort  8c  fin.  Les  Portugais  du  Bréfil  en  font  des  bas  8c  fies 
gants;  ils  le  préfèrent  à  la  foie.  On  tiroit  autrefois  ,  en  Rouifillon ,  Sc  on  tire  en¬ 
core  ,  en  Elpagne  ,  des  feuilles  de  l’aloë  ordinaire,  une  efpéce  de  ffiafte  dont 
on  faifoit  des  dentelles. 

On  nomme  aux  Indes  orientales,  herbes  filées  ,  une  efpéce  d’étoffe  ou  toile 
luftrée,  que  l’on  fait  d’un  fil  qui  fe  tire  de  pluiieurs  fortes  d’herbes.  Les  Euro¬ 
péens  n’en  achètent  guères  que  par  curiofité  ,  parce  qu’elles  fe  coupent  aifément 
par  les  plis. 

Les  Anglois  de  la  Virginie  appellent  herbe  de  foie  ,  une  efpéce  de  chanvre  qui 
y  croît  naturellement  fans  culture.  On  la  file  comme  le  chanvre  8c  le  lin  de  l’Eu¬ 
rope  ,  Sc  le  fil  en  eft  plus  beau  8c  plus  luftré.  Les  Sauvages  n’en  faifoient  que  des 
cordages  Sc  des  rets.  Les  Européens  en  font  des  toiles  Sc  des  étoffes  légères. 

Les  herbes  lâches  font  des  étoffes  des  Indes  orientales  ,  moitié  herbes  ,  moitié 
coton.  L’herbe  dont  on  les  fait  fe  rouit  ,  fe  bat  Sc  fe  file  comme  les  orties  dont 
on  fait  des  toiles  en  France.  On  fait  auûi,  dans  l’Indolftan  ,  un  taffetas  d’her¬ 
bes  qui  font  d’une  matière  foieufe.  L’écorce  intérieure  de  l’arbre  que  les  Indiens 
appellent  lagetto  ,  Sc  nous  arbor  telifera  ,  eft  une  toile  toute  faite  des  mains 
de  la  nature:  il  eft  commun  à  la  Jamaïque.  L’Amérique  a  auffi  l’arbre  à  meche. 

Ces  produèlions  étrangères  paroîtront  peut-être  inutiles  ici  ;  mais  je  les  mets 
non-feulement  pour  la  curiofité ,  mais  encore  pour  qu’on  apprenne, par  les  exem¬ 
ples  Sc  les  effais  ,  à  faire  valoir  tous  les  dons  de  la  nature,  foit  en  naturalifantles 
plantes  étrangères,  foit  en  mettant  à  profit  toutes  celles  que  nous  pouvons 
avoir. 
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CHAPITRE  XIII. 


De  la  Navette  ou  Rabette  ,  du  Colfa  &  autres  Graines  huileufes, 

T  j  A  navette  ou  rabette ,  napus  arvenfs ,  Sc  le  colfa ,  brajfica  a^refis ,  font  deux 
plantes  annuelles  qu’on  ne  cultive  que  pour  en  avoir  la  graine  dont  oft  fait 
de  l’huile.  Comme  ces  plantes  font  très-grenues  ,  elles  font  d’un  bon  profit  ,  Sc 
on  fait  un  gros  commerce  de  ces  huiles  en  plufieurs  Provinces  ,  comme  en  Brie  , 
Normandie,  Picardie  ,  Flandre  8c  Hollande.  La  grande  confommation  de  ces 
huiles  eft  pour  brûler  ,  pour  faire  du  favon  ,  &  pour  préparer  les  laines  dans  tou¬ 
tes  les  Manufactures  qui  en  emploient.  Les  Bonnetiers  8c  les  Apothicaires  ufent 
aufii  beaucoup  d’huile  de  navette.  On  donne  de  la  graine  de  navette  aux  linot¬ 
tes  ,  aux  ferins,  Sc  à  quelques  autres  petits  oifeaux. 

Nos  Anciens  confondoient  la  navette  Sc  le  colfa  ;  ils  croyoient  même  que  ce 
n’étoit  autre  cho/e  que  la  graine  du  navet ,  parce  que  la  fane  Sc  le  volume  de 
ces  trois  plantes  fe  relfemblent  affez  ;  mais  l’expérience  nous  a  appris  qu’elles 
font  toutes  trois  différentes.  La  navette  Sc  le  colfa  font  des  choux  champê¬ 
tres  qui  ont  des  racines  Sc  des  qualités  bien  différentes  du  navet ,  Sc  qui  de¬ 
mandent  une  autre  culture. 

Il  y  a  même  plufieurs  fortes  de  navettes  :  celle  que  l’on  donne  aux  ferins  , 

Sc  que  les  Curieux  appellent  navette  de  France  ,  tire  un  peu  fur  le  violet  ;  elle 
eft  plus  petite  ,  plus  douce  Sc  moins  amere  que  les  autres  efpéces  :  la  plus  groffe 
Sc  la  plus  noire  eft  celle  qu’on  appelle  rabette  ;  Sc  c’eft  principalement  celle-là 
qu’on  feme  en  plein  champ  pour  en  faire  de  l’huile. 

La  graine  de  la  navette  &  celle  du  colfa  font  à  peu  près  comme  la  graine  de 
lin  mais  noires  &  rondes;  au  lieu  que  la  graine  de  lin  eft  plate  ,  Sc  ordinaire¬ 
ment  couleur  de  maron.  Le  colfa  Sc  la  rabette  demandent  une  fois  plus  de  fu¬ 
mier  que  le  bled. 

On  feme  la  navette  Se  la  rabette  ,  depuis  la  fin  de  Mars  jufqu’en  Juillet,  à 
champ  uni  Sc  à  plein  champ,  comme  le  bled.  Elle  fe  plaît  affez  dans  les  terres 
blanchâtres,  même  en  coteaux  ,  pourvu  qu’elles  foient  fortes  &  préparées  par 
deux  ou  trois  labours  :  on  la  herfe  enfuite.  Comme  cette  graine  eft  lente  à  lever 
Sc  à  monter  ,  pour  profiter  du  terrein  ,  en  attendant  qu’elle  monte  ,  on  a  cou¬ 
tume  ,  en  la  femant ,  d’y  mêler  de  l’efcourgeon  ou  quelqu’autre  grain  ,  qu’on 
coupe  de  bonne  heure  en  verd. 

En  automne  ,  la  navette  ou  rabette  leve  ,  8c  a  la  feuille  du  navet ,  au  lieu  que 
le  colfa  a  la  feuille  du  chou.  Au  printems  elle  monte  ,  fleurit  jaune  ,  puis  forme 
fa  tige  ,  fes  branches  Sc  fa  graine ,  Sc  mûrit  en  peu  de  tems  â  mefure  qu’elle  blan¬ 
chit.  O11  l’arrache  quand  elle  eft  mûre,  ce  qui  arrive  fur  la  fin  de  Juin  :  on  la 
bat  dans  le  champ  même,  fur  des  draps  ,  pour  en  avoir  toute  la  graine  :  on  peut 
y  laiffer  un  peu  de  paille  ou  gouffe  ,  pour  nourrir  le  grain.  La  tige  ne  fert  qu’à 
chaufferie  four,  à  brûler  Sc  à  couvrir  :  on  met  les  filiques  ou  coffes  en  litiere. 
On  vanne  la  graine  ,  ou  bien  on  la  paffe  par  le  crible  ,  qu’on  fait  de  crin ,  pour 
en  c>ter  la  paille  ;  puis  on  la  met  dans  des  tonneaux,  afin  qu’elle  ne  diminue  Sc 
ne  fe  ride  pas  :  clic  fe  garde  jufqu’à  ce  qu’on  la  porte  aux  Grainetiers,  au  mar¬ 
ché  ,,ou  au  moulin  ou  preffoir ,  pour  en  faire  de  l’huile  après  avoir  été  bien 
vannée. 

Dans  la  Bourgogne  ,  après  la  récolte  du  bled ,  on  ne  fait  que  donner  un  pro¬ 
fond  labour  à  la  terre  .  Sc  on  y  refeme  la  graine  de  navette  en  la  prenant  ayec 
Tome  I,  liii 
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les  trois  doigts  ,  pour  la  jetter  le  plus  loin  qu’on  peut.  Après  l’hiver  elle  fleurit  y 
monte  en  graine  comme  les  raves,  &  on  la  coupe  quand  elle  eft  mure. 

Le  colfa  demande  une  bonne  terre  ,  forte  ,  gratte  Sc  humide.  La  graine  du 
colla  eft  plus  noire  &  plus  grotte  que  la  rabette  :  auffi  la  plante  en  eft-elle  plus 
haute  ,  plus  forte  ,  plus  branchue  ,  Sc  donne  plus  de  graine  que  la  rabette.  On 
feme  le  colfa  en  Juillet  Sc  Août  ,  en  terre  bien  préparée  comme  pour  le  bled, 
Sc  on  le  feme  de  même.  Quand  le  colfa  eft  bien  levé  Sc  fort ,  c’eft-à-dire  ,  fur 
la  fin  de  l’hiver  j  s’il  eft  trop  dru  ,  comme  il  arrive  d’ordinaire  ,  à  caufe  que  la 
plante  eft  forte  &  vorace  ,  on  l’éclaircit  Sc  on  tranfplante  ailleurs ,  ce  qu’on  en  a 
ôté.  Pour  s’éviter  cette  peine,  bien  des  gens  fement  le  colfa  à  la  main,  en  laif- 
fant  couler  trois  ou  quatre  grains  dans  un  trou  ,  qu’un  homme  fait  d’efpace  en 
efpace  ,  en  fuivant  le  rayon  &  la  queue  de  la  charrue  ,  lors  du  dernier  labour 
qu’on  donne  à  la  terre  ;  après  quoi  il  n’y  a  plus  qu’à  herfer.  Les  pauvres  gens 
mangent  dans  le  pot ,  8c  en  falade  ,  les  feuilles  du  colfa ,  quand  elles  font  jeunes 
Sc  tendres  ;  car  c’eft  une  efpéce  de  chou  à  petites  feuilles  lavées  de  pourpre ,  Sc 
fort  branchu. 

Les  beftiaux  en  font  très-friands,  8c  s’ils  s’échappent  dans  quelque  pièce  de 
colfa  en  verd  ,  il  ne  faut  pas  le  croire  perdu  pour  le  voir  brouté  avant  d’être  en 
tuyau;  car  il  repoutte  allez  de  verd,  quand  il  a  du  tems,  &  que  l’œil  de  la  plante 
n’eft  pas  atteint. 

C’eft  même  un  point  d’économie  allez  ordinaire  de  couper  les  feuilles  du 
colfa  depuis  le  mois  de  Septembre,  dès  qu’il  eft  levé ,  jufqu’au  mois  de  Décem¬ 
bre  ,  pour  les  donner  ,  en  verd  ,  aux  beftiaux ,  fur-tout  aux  vaches  Sc  aux  bœufs 
qu’on  veut  engrailfer  :  cela  n’empêche  point  le  colfa  de  repoufler  pendant  l’hi¬ 
ver  ,  8c  de  donner  fa  graine  dans  le  tems. 

Dans  les  bons  fonds  on  feme  le  colfa  fort  épais  ,  pour  le  vendre  à  la  fin  de 
1  hiver  au  millier  de  plantes  ou  à  la  perche  ,  à  ceux  qui  veulent  alors  en  planter 
dans  leurs  champs  ,  pour  l’y  récolter  l’été  fuivant. 

On  coupe  le  colfa,  en  été,  un  peu  avant  la  navette  Sc  après  les  bleds.  Au 
furplus  ,  on  emploie  8c  on  débite  le  colfa  comme  la  navette.  Il  faut  les  récolter 
par  un  tems  fec  ,  &  ne  pas  attendre  que  les  codes  ou  capfules  ,  qui  renferment  la 
graine  ,  s’ouvrent ,  ni  même  qu’elles  foient  parfaitement  mûres  ,  parce  qu’elles 
s’égreneroient  au  vent  ou  à  l’abattis. 

On  ne  doit  rien  mettre  dans  la  terre  ou  l’on  a  recueilli  du  colfa  ou  de  la  ra¬ 
bette,  avant  qu’on  l’ait  bien  amendée,  parce  que  ces  deux  plantes  l’effritent 
beaucoup. 

Comme  il  s’en  échappe  toujours  beaucoup  de  graine,  il  y  a  des  gens  qui  la 
laittent  repoufter  la  leconde  année  ;  enforre  qu’ils  en  ont  ,  par  ce  moyen  ,  une 
nouvelle  récolte  qui  n’a  coûté  ni  labours  ,  ni  femence  :  mais  cette  épargne  ne 
vaut  rien  ,  Sc  il  vaut  mieux  employer  fa  terre  à  d’autres  ufages.  Le  bled  vient 
allez  bien  après  le  colfa. 

Quelquefois  la  grande  féchereffe  de  l’été  fait  manquer  le  colfa  Sc  la  rabette. 
En  ce  cas  ,  fur  la  fin  d’Oélobre,  lorqu’on  voit  que  le  champ  n’eft  pas  garni  ftuffi- 
famment ,  en  y  donne  un  labour  &  on  y  feme  du  bled. 

Quant  a  l’huile  de  navette  Sc  de  colfa  ,  voyez  ce  qui  en  fera  dit  ci-après, 
au  Chapitre  des  Huiles.  La  plante  du  colfa  donne  plus  de  graine,  parce  qu’elle 
eft  plus  branchue  Sc  plus  forte  ,  &  la  graine  en  eft  plus  forte  &  rend  davantage 
au  boitteau  que  la  rabette  :  mais  la  graine  de  rabette  ,  boilfeau  pour  boiiTeau  , 
donne  plus  d'huile  ,  parce  qu’elle  a  l’écorce  plus  mince  ;  8c  cette  huile  eft  plus 
eftimée  Sc  fent  moins  que  celle  du  colfa.  On  récolte  ordinairement  douze  mines 
de  colfa  à  l’arpent. 
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Les  tiges  du  colfa ,  8c  généralement  de  toutes  les  plantes  huileufes ,  fervent  à 
couvrir  ,  a  chauher  le  four  8c  a  brûler  •  on  les  vend  en  bourrées  pour  ces  mêmes 
ufages. 

Au  relie  ,  1  intérêt  du  Proprietaire  ell  que  fon  Fermier  ne  mette  point  trop 
de  terres  en  colla  8c  en  rabette,  parce  que  ces  graines  aient  beaucoup  la  terre: 
elles  ne  rendent  point  de  fumiers  ni  de  fourrages  ;  au  contraire,  elles  demandent 
une  fois  plus  d’engrais  que  le  bled.  C’ell  pourquoi  il  faut  borner  par  le  bail  le 
nombre  de  terres  que  le  Fermier  pourra  charger  de  ces  fortes  de  graines.  On  dit 
même  des  Fermiers  qui  font  beaucoup  plus  de  colfa  ou  de  rabette  que  de  bled  , 
qu  ils  jouent  de  leur  relie  ,  en  rilquant  tout  fi  la  graine  ne  réuifit  point.  Souvent 
aufli  la  Police  fixe  la  quantité  de  ces  fortes  d’emblavures  ,  de  peur  qu’en  en  fai- 
fant  trop  dans  les  années  011  le  bled  ell  très-commun  8cà  bas  prix  ,  cela  ne  falfe 
CelTer  l’abondance  de  cette  manne  fi  néceiïàire  au  Public* 

De  la  Camomille ,  Anthémis. 


La  camomille  ell  un  fimple  très-connu  des  Apothicaires  ,  parce  qu'elle  ell 
bonne  pour  les  fievres  ,  pour  la  pierre  &  autres  maladies  de  la  veflie  ,  pour  la  jau- 
nifle  8c  autres  fymptômes  du  foie ,  8cc.  Il  y  a  plufieurs  fortes  de  camomilles,  L’a- 
donis  ,  qui  ell  la  plus  haute  de  toutes  ,  croît  en  Italie  ,  8c  fe  cultive  en  France 
dans  les  jardins.  Elles  font  toutes  odorantes  ,  hormis  la  fauvage. 

La  camomille  ordinaire,  qui  ell  la  feule  dont  il  s’agit  ici,  reflemble  allez  au 
lin.  Nos  Payfans ,  qui  en  fement  fur  leurs  terres,  pour  avoir  leur  provifion 
d’huile  à  brûler  ,  8c  vendre  le  furplus,  l’appellent  camamine  ou  momille .  Elle  ne 
demande  point  de  foins;  il  lui  fuffit  d’un  terrein  médiocrement  bon ,  préparé  par 
trois  labours  ,8c  fumé  :  on  la  feme  au  moisd’Avril  ou  de  Mai ,  8c  on  la  dépouille 
au  mois  d’Août ,  en  arrachant  la  plante  quand  elle  ell  mûre  8c  jaunâtre.  La 
graine  de  camomille  rend  encore  plus  d’huiie  ,  à  proportion  ,  que  la  navette  8c 
le  colfa. 

De  VAlpiJle  &  de  l’ Œillet  te. 


On  cultive  ce  s  deux  plantes  pour  leur  graine  :  on  la  donne  aux  ferins  8c  aux 
autres  oifeaux  ,  même  à  la  volaille  ;  8c  elle  ell  bonne  à  plufieurs  autres  chofes  , 
comme  à  faire  des  huiles ,  &c. 

L’Alpille  ,phalaris  ell  une  graine  dorée  ou  d’un  pâle  tirant  fur  la  couleur 
ifabelle  ,  moins  grofie  que  le  millet ,  mais  moitié  plus  longue ,  Unifiant  en  pointe 
par  fes  deux  extrémités.  Cette  graine  engraifie  8c  échauffe  les  oifeaux  ;  c’ell  leur 
feule  nourriture  dans  les  Canaries:  on  ,en  fait  du  pain  dans  le  tems  de  cherté. 
Elle  a  le  même  goût  que  le  millet ,  8c  on  la  cultive  de  même.  La  plante  de 
i’alpille,  qu’on  appelle  auûi  graine  de  Canarie  ,  a  quantité  de  racines  fort  min¬ 
ces  ,  8c  jette  beaucoup  de  petites  tiges  femblables  à  celles  de  l’épeautre  ,  hautes 
d’un  pied  8c  demi  ,  minces  ,  douces  8c  dillinguées  par  nœuds.  Il  y  en  a  dont  la 
eraine  ell  blanche  ;  il  y  en  a  aufii  de  noirâtre  ,  8c  fouvent  la  graine  varie  de  cou¬ 
leur.  On  la  tire  de  Provence  ,  d’Auberviliiers  près  de  Paris  ,  de  Flandre  ou  de 


Normandie.  . 

La  graine  de  l’œillette  vient  d  une  plante  qui  reuemble  au  pavot.  La  bonne 

vient  de  Strasbourg  ou  des  environs  de  Laon.  Elle  fleurit  en  Mai  8c  Juin  :  elle 
ell  grife  8c  fort  déliée  :  elle  a  un  petit  goût  fucré,  8c  ne  différé  de  celle  de  pa¬ 
vot  ,  qu’en  ce  que  la  graine  d’œillette  ell  grife  ,  Sc  que  celle  du  pavot  tire  fur 
le  noir.  On  feme  &  on  cultive  l’œillette  comme  le  pavot. 

I  i  ii  ij 
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Du  Pavot ,  Papayer. 

De  toutes  les  efpéces  de  pavot ,  jfoit  blancs  ou  rouges  ,  doubles  ou  Amples 
panachés  ou  autres  ,  il  n’eft  ici  queftion  que  des  pavots  à  grofTe  tête  ,  qu’on 
cultive  en  bien  des  endroits  comme  en  Allemagne,  pour  en  avoir  la  graine  que 
les  greffes  têtes  fourniffentplus  abondamment,  8c  en  faire  de  l’huile  qu’on  tire  à 
Æoid  ,  &c  qu’on  emploie  dans  les  falades  Se  fauffes ,  au  lieu  d’huile  d’olives.  Oiï 
s’en  fert  auffi  à  brûler  8c  dans  les  remèdes. 

On  feme  la  graine  de  pavots ,  en  plein  champ,  en  Septembre  8c  Oélobre 
&  plus  communément  en  Mars  ,  en  bonne  terre  &  en  belle  expofition.  Comme 
cette  graine  eft  fort  menue,  on  la  feme  mêlée  parmi  un  tiers  de  cendres  ;  8c  ,  fi 
elle  eft  trop  drue  lorfqu’elle  eft  levée  ,  on  l’éclaircit  ,  on  la  farcie  ;  Se  ,  après  ta 
fleur  paflee  ,  quand  les  têtes  blanchiffent ,  on  les  cueille  avant  leur  parfaite  ma¬ 
turité  ,  parce  que  les  graines  fe  perdraient  8c  fe  repeupleraient. 

Du  Sefame ,  Sefamum. 

-  If*  .  ;  *  '  Y  ;  v  f  r  ,  .  ~  *  * 

Le  féfame  ,  qu’on  appelle  autrement  jugêcline  ou  fcmpfen  ,  eft  une  plante  quê 
les  uns  qualifient  bled ,  les  autres  légume  ,  qui  a  la  tige  femblable  à  celle  du 
millet  ,  mais  plus  haute  8c  plus  grofle  ,  les  feuilles  rouges  ,  les  fleurs  vertes  ,  la 
racine  blanche  ,  de  même  que  la  graine  qui  eft  renfermée  dans  de  petits  bou¬ 
tons  ,  comme  le  pavot. 

Le  féfame  multiplie  8c  rapporte  beaucoup  :  on  en  fait,  comme  de  la  navette  , 
une  huile  qui  eft  de  grand  débit.  Elle  fert  principalement  en  médecine  :  elle  ne 
gele  jamais,  Se  elle  paffe  pour  la  plus  légère  de  toutes  les  huiles  ;  cependant 
elle  va  au  fond  ,  fi  on  la  mêle  avec  du  vin  ou  de  l’eau-de-vie.  On  réduit  auffi  lu 
féfame  en  farine  ;  Sc  il  y  a  des  femmes  qui  en  font  des  gâteaux  ,  qu’elles  trou¬ 
vent  exceilens  :  mais  il  ne  faut  point  faire  cas  de  ce  grain  pour  la  nourriture  , 
parce  qu’il  eft  extrêmement  lourd  8c  gâte  l’eftomac  ,  comme  font  toutes  les  cho- 
fes  huileufes. 

On  doit  même  avouer  que  les  bons  ménagers  ne  fe  foucient  pas  de  femer  du 
féfame  :  on  aime  mieux  employer  celui  qui  nous  vient  d’Afie,  de  la  Morée  ou 
d’Italie  ,  que  d’en  cultiver  beaucoup  en-deçà  ,  parce  qu’il  épuife  la  terre.  Ce¬ 
pendant  je  parlerai  de  fa  culture,  parce  qu’il  faut  parler  de  tout,  à  caufe  de  la 
différence  des  pays ,  des  terres,  des  goûts  8c  des  profits  qui  peuvent  fe  trouver  à 
cultiver  une  plante  qui  n’eft  pas  commune  dans  le  pays  ,  fur-tout  quand  elle  eft 
auffi  utile  que  l’eft  le  féfame.  Dans  le  Levant,  il  donne  prefqu’autant  d’huile  que 
tas  oliviers  ;  8c  cette  hurle  eft  meilleure  pour  la  friture  ,  8c  elle  éclaire  mieux. 

Le  féfame  demande  une  terre  fort  noire  &  humide  ,  quoiqu’il  vienne  affez 
bien  dans  des  fables  ,  pourvu  qu’ils  foient  gras  :  il  multiplie  autant  que  le  millet. 

Il  ne  doit  être  femé  qu’en  été,  par  un  tems  fec  ,  8c  qui  promet  l’être  conftam- 
ment  ;  car  la  pluie  nuit  au  féfame  ,  même  après  la  femaille;  ce  qui  eft  tout  le  con¬ 
traire  des  autres  plantes ,  dont  la  pluie  avance  la  germination  :  du  refte  il  vient 
fâns  foin. 

Sauve ,  Rapiftrum. 

Les  pauvres  Payfans  cueillent  la  fanve  un  peu  avant  fa  parfaite  maturité  ; 
parce  qu’elle  s’égrène  aifément;  fouvent  même  ils  en  fement  exprès,  pour  en 
faire  de  l’huile  à  brûler.  Je  parlerai  ailleurs  de  cette  plante  :  au  furplus  ,  voyez 
Sauve  j  à  la  table  des  Matières, 
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CHAPITRE  XIV. 

Du  Safran  ,  du  Seneve  &  de  la  Moutarde ,  du  Houblon,  du  Ri\,  du  Gramemmanne 

&  du  Tabac. 

J  E  renferme,  en  un  feul  Chapitre,  toutes  ces  plantes,  qui,  la  plupart,  fervent 
direélement  à  l’homme  pour  fa  nourriture. 

Du  Safran,  Crocus. 

I.  La  plante  qui  produit  le  fafran  ,  effc  une  plante  bulbeufe  (  c’eft-â-dire,  qui 
vient  d’oignons  Sc  de  caïeux)  compofée  de  plufieurs  feuilles  longues,  étroites  , 
épaiffes,  douces  à  manier  8c  cannelées,  entre  lefquelles  il  s’élève  vers  le  com¬ 
mencement  de  Septembre,  une  tige  bafle  qui  foutient  une  fleur  bleue ,  mêlée  de 
rouge  Sc  de  purpurin ,  du  milieu  de  laquelle  il  naît  auflï  une  efpéce  de  houpe 
partagée  en  trois  cordons  découpés  en  crête  de  coq,  d’une  belle  couleur  rouge, 
&  d’une  odeur  agréable  quand  elle  eft  en  fa  vigueur  :  on  la  cueille,  on  la  fait 
fécher  ;  Sc  cette  houpe  eft  le  fafran  dont  nous  nous  fervons,  tant  parmi  les  ali— 
mens,  qu’en  médecine,  &  à  beaucoup  d’autres  ufages  :  quelques  jours  après  il  en 
vient  une  autre  femblable  fur  la  même  plante  ;  on  la  ramarfTe  de  même  que  la 
première,  pour  la  faire  aufli  fécher  :  Sc  ces  houpes  fe  réduifent  en  filamens, 
comme  nous  voyons  le  fafran.  La  tige  Sc  les  fleurs  de  cette  plante  viennent 
avant  'es  feuilles  ;  elle  eft  en  fleur  pendant  un  mois ,  puis  des  fleurs  fortent  des 
feuilles,  qui  font  vertes  pendant  tout  l’hiver  ;  le  printems  venu,  elles  fe  fechent,.. 
tombent  Sc  difparoiflent  en  été.  L’oignon  de  fafran  eft  gros  comme  une  aveline, 
charnu,  barbu  dans  fa  partie  inférieure,  8c  furmonté  d’un  autre  oignon  plus  petit; 
le  tout  eft  revêtu  de  plufieurs  cartilages  jauniflans  comme  le  glaïeul. 

II.  Choix.  Il  faut  choifir  le  fafran  nouveau,  bien  féché,  mollafle  Sc  doux  au 
toucher,  en  longs  filets  de  très-belle  couleur,  rouge  Sc  peu  chargé  de  parties 
jaunes,  fort  odorant,  d’un  goût  8c  d’une  odeur  agréable.  Il  y  a  des  perfonnes  qui 
s’attachent  à  celui  qu’ils  trouvent  fort  gras,  qui  fait  du  bruit  dans  la  main,  qui 
picote  les  yeux  quand  on  l’approche  du  vifage ,  qui  eft  d’une  belle  couleur  d’or, 
dont  la  main  refte  teinte,  &  qui  fe  diflout  aifément  quand  on  le  met  dans  quel¬ 
que  liqueur. 

III.  Lieux.  Le  fafran  du  Levant  eft  très-eftimé  ;  il  en  vient  aufli  de  bon  en 
plufieurs  endroits  de  France,  comme  en  Gâtinois,  en  Languedoc  vers  Touloufe, 
en  Provence  vers  Orange,  en  Angoulême  8c  en  Normandie.  Le  meilleur  eft  celui 
de  Boifne  8c  de  Bois-commun  en  Gâtinois  ;  celui  de  Normandie  pafle  pour  le 
moins  bon. 

IV.  Ufages.  Le  fafran  fert,  comme  nous  l’avons  dit,  non-feulement  en  mé¬ 
decine  ,  Sc  aufli  parmi  les  alimens ,  mais  encore  pour  les  peintures  Sc  les  teintu¬ 
res.  Les  Efpagnols,  les  Portugais,  les  Provençaux,  les  Tourangeaux  en  met-- 
tent  dans  prefque  tout  ce  qu’ils  mangent,  d’autant  qu’on  lui  attribue  plufieurs' 
bons  effets ,  comme  de  fortifier  l’eftomac ,  de  rendre  les  fens  plus  vifs ,  de  ré¬ 
jouir  le  cœur  8c  d’exciter  à  rire.  On  en  fait  un  grand  trafic  vers  les  pays  fepten- 
trionaux,  principalement  en  Hollande  8c  dans  la  bafte  Allemagne  :  c’eft  pour¬ 
quoi  les  fafranieres  font  d’un  grand  revenu  ,  8c  on  y  emploie  des  champs  en¬ 
tiers.  Ceux  qui  ne  font  pas  à  portée,  ou  qui  ne  font  pas  clans  le  goût  d’en  fair^ 
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commerce,  n’en  mettent  que  dans  un  petit  efpace  de  terre  pour  leur  provifion 
feulement.  % 

V.  Safran  bâtard.  Outre  le  fafran  ordinaire  dont  nous  parlons  ici,  il  y  en  a 
une  autre  efpéce  qu’on  appelle  fafran  bâtard  :  il  en  vient  beaucoup  d’Alexan¬ 
drie,  d’Egypte  à  Marfeille,  fous  le  nom  de  fafranon,  pour  l’ufage  des  Teintu¬ 
riers.  Les  Apothicaires  le  nomment  car  tara  ou  crocus  faracenicus ,  8c  le  Peuple 
graine  à  perroquets  :  efte&ivement  les  perroquets,  les  gros  becs,  qu’on  appelle 
perce-olives  (  quoiqu’ils  n’en  caffent  pas  les  noyaux,  comme  on  le  dit),  8c  les 
bréands  en  font  fort  friands.  A  Marfeille  on  ne  leur  donne  que  cette  graine  pour 
nourriture;  c’eft  le femen  cartami. 

Cette  plante  a  les  feuilles  longues ,  rudes ,  piquantes  8c  chiquetées  tout  au¬ 
tour  ;  fa  tige  eft  d’un  pied  8c  demi  de  haut  ;  les  têtes  font  de  la  grofïeur  d’une 
olive,  hériffonnées  5c  épineufes,  longuettes  8c  écaillées,  avec  des  feuilles  au- 
defibus  qui  s’ouvrent  en  forme  d’étoiles;  fa  graine  eft  blanche  3c  anguleufe, 
lifte  5c  dure,  un  peu  plus  grofte  qu’un  grain  d’orge,  8c  elle  a  au-dedans  une 
moelle  blanche  ;  fa  racine  eft  longue,  grêle  8c  fort  chevelue  ;  Sc  fa  fleur  eft  fem- 
blable  à  celle  du  fafran  domeftique.  Il  n’y  a  dans  le  fafran  bâtard,  que  la  graine 
qu’on  cherche;  elle  fert  en  Médecine  (  entr’autres  pour  purger  le  flegme),  8c 
aux  Plumaciers  pour  teindre  leurs  plumes  en  incarnadin  d’Efpagne,  en  y  mêlant 
du  fuc  de  citron  ;  elle  fert  aufti  pour  teindre  les  laines  8c  les  foies,  fur-tout  pour 
l’écarlatte  bâtarde.  Il  a  cela  de  bon  ,  qu’il  ne  demande  qu’une  terre  médiocre  8c 
peu  de  nourriture  ;  il  amende  8c  engraifie  le  fonds,  8c  n’y  laide  aucune  racine 
qui  puifle  pulluler  ou  l’endommager.  Au  furplus ,  ceux  qui  feront  curieux  d’en 
cultiver,  le  feront  comme  nous  l’allons  dire  du  fafran  domeftique. 

V  I.  Culture  du  fafran.  Il  vient  fort  bien  dans  toutes  fortes  de  climats  :  il  fs 
plaît  dans  une  terre  médiocre ,  qui  ne  foit  pas  trop  forte  ni  trop  fumée,  plutôt 
légère  que  lourde;  mais  toutefois  bien  airée ,  fort  expofée  au  foleil,  épierrée 
avec  foin ,  bien  labourée  8c  bien  meuble  :  il  aime  les  endroits  où  l’on  a  mis  de 
P  oignon  ;  mais  l’eau,  les  fouris  &  les  taupes  y  font  bien  du  tort. 

Comme  il  vient  mieux  8c  plus  vite  d’oignon  que  de  femence ,  quand  le  tems  de 
le  planter  approche  (  ce  qui  fe  fait  au  mois  de  Mai,  de  Juin  ou  d’Août),  on 
acheté  environ  un  bouleau  d’oignon  de  fafran  ,  plus  ou  moins,  fuivant  ce  qu’on 
en  veut  planter  :  on  les  laifle  mûrir  à  l’ombre  en  monceau,  pendant  une  huitaine 
de  jours,  dans  un  lieu  fec  ;  puis,  lorfqu’il  fait  beau  tems  8c  que  la  terre  eft  bien 
labourée  8c  bien  meuble,  on  les  plante  en  droite  ligne,  à  quatre  doigts  de  dis¬ 
tance  l’un  de  l’autre ,  8c  on  leur  donne  trois  doifgs  de  terre.  Il  y  en  a  qui  ne  les 
plante  qu’au  mois  d'Août,  8c  qui  y  mettent  du  marc  de  raifins  au  pied. 

Dès  qu’ils  font  plantés,  il  faut  couvrir  la  terre  de  feuilles  8c  de  branchages, 
pour  la  défendre  de  la  grande  ardeur  du  foleil ,  jufqu’à  ce  que  les  plantes  foient 
levées.  Elles  n’en  feront  que  plus  belles,  fi  l’on  a  foin  de  les  arrofer  pendant  les 
chaleurs,  fur-tout  qu’on  foit  aiïidu  à  les  farder  plufieurs  fois  l’année,  pour  que 
les  oignons  groliiftent  8c  f nidifient  mieux. 

Le  fairan  a  cela  de  particulier,  qu’il  produit  davantage  quand  il  a  été  bien 
foulé  8c  bien  piétiné  avant  de  jetter  fa  fleur.  La  première  année,  les  oignons  de 
fafran  ne  produifent  que  de  l’herbe,  8c  la  fleur  ne  paroît  qu’au  bout  de  deux  ans. 
Avant  qu  elle  paroitTe,  on  pare  la  fafraniere  fur  la  fin  d’Août  :  pour  cela,  on  ôte 
toute  i  herbe  qui  paroît  fur  la  terre,  on  piétine  deftus,  on  l’unit  comme  une  aire 
à  battre  du  bled,  8c  on  la  couvre  de  brouftailîes  comme  auparavant ,  afin  que  le 
foleil  n’altere  point  le  fafran  :  plus  on  foule  la  terre,  plus  il  vient  beau.  Il  faut 
pourtant  bien  fe  garder  de  le  faire  quand  la  terre  eft  trop  humide,  ou  quand  la 
fleur  paroît  :  on  doit  auill  avoir  foin  que  les  beftiaux,  fur- tout  ies  cochons,  n  en 
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approchent  point.  La  terre,  ainfi  parée  lur  la  fin  d’Aout,  refie  couverte  pendant 
environ  un  mois ,  fur  la  fin  duquel  on  la  nettoie  avec  des  rateaux ,  pour  faire  place 
au  fafran  qui  naît  Sc  fleurit  avec  l’automne. 

VIT.  Récolte.  Sa  fleur  commence  à  paroître  vers  la  fin  de  Septembre,  Sc  con¬ 
tinue  jufqu’à  la  fin  d’Oélobre,  Du  milieu  de  cette  fleur  fortent  trois  filamens 
rougeâtres,  accompagnés  de  petites  languettes  couleur  d’or;  &  ces  filamens,  qu’on 
appelle  attentes  ou flech.es ,  font  proprement  le  fafran  ,  le  relie  de  la  fleur  n’étant 
d’aucun  ufage.  Chaque  fleur  ne  dure  pas  long-tems,  Sc  l’oignon  ii’eft  que  vingt- 
quatre  heures  à  en  reproduire  une  nouvelle  :  c’eil  pourquoi  il  faut  les  couper 
adroitement,  ou  les  cueillir,  de  jour  à  autre,  à  mefure  qu’il  fleurit,  Sc  toujours 
par  un  beau  tems,  le  matin  au  foleil  levant,  Sc  jamais  l’après-midi  :  en  les  cueil¬ 
lant,  on  les  met  dans  un  panier  garni  de  linge  ou  de  papier  propre,  Sc  on  les 
porte  chez  foi,  pour  les  éplucher  le  plutôt  qu’on  peut. 

Pour  cela,  on  les  jette  fur  une  grande  table  ,  on  les  couvre ,  fi  elles  ne  le  font 
pas;  on  en  tire  proprement  le  fafran  qui  y  eft  attaché,  Sc  on  le  met  à  part  :  il  y 
en  a  qui  y  mettent  un  peu  d’huile  pour  lui  donner  du  luftre  :  enfuite  on  le  fait 
féc-her  dans  un  tamis  fur  de  la  cendre  chaude,  ou  du  moins  au  foleil  ;  mais  c’ell 
le  pire,  à  caufe  qu’il  défieurit  Sc  delfeche  le  fafran.  On  doit  avoir  foin  de  le  re¬ 
muer  de  tems  en  tems.  Quand  il  eft  bien  fec,  on  le  met  dans  des  boîtes  ou  dans 
des  facs  ou  autres  vaiffeaux  bien  fermés,  Sc  on  le  garde  dans  un  lieu  fec  jufqu’â 
ce  qu’on  veuille  s’en  défaire  :  plus  il  eft  rouge ,  plus  il  eft  beau  :  on  le  vend  qua¬ 
torze,  quinze,  feize  Sc  dix-huit  francs  la  livre,  fuivant  les  années.  Il  faut  cinq 
livres  d’attentes  fraîchement  cueillies  pour  en  faire  une  livre  de  feches.  Le  fafran 
d’Efpagne  ne  vaut  rien,  à  caufe  de  l’huile  qu’on  y  met  pour  le  conferver. 

Il  naît,  comme  nous  l’avons  déjà  dit,  une  deuxième  houpe  de  fruits  dans  le 
même  endroit  d’où  l’on  a,  peu  de  jours  auparavant ,  cueilli  la  première. 

Comme  le  fafran  refleurit  de  jour  à  autre ,  Sc  que  fes  fleurs  fe  fuccedent,  la 
récolte  en  dure  un  mois  entier,  Sc  cela  fait  qu’on  a  le  tems  de  tout  cueillir,  quel- 
qu’étendue  que  foit  la  fafraniere  ;  mais  aufli  on  ne  doit  point  épargner  le  nombre 
des  journaliers  pour  profiter  du  tems  de  la  fleur  :  elle  eft  fujette  à  pourrir,  pour 
peu  qu’on  la  garde. 

Les  fleurs  Sc  les  graines  qu’on  dépouille  ainfi  dans  l’automne,  font  remplacées 
par  des  feuilles  qui  durent  Sc  verdoient  pendant  tout  l’hiver;  elles  fe  flétriflent 
au  printems,  Sc  tombent  enfin,  parce  qu’elles  ne  peuvent  pas  réfifter  aux  moin¬ 
dres  chaleurs  de  l’été. 

VIII.  Safraniere.  On  donne  ordinairement  trois  labours  par  an  à  la  fafraniere  ; 
le  premier ,  quand  on  plante  le  fafran ,  ou  s’il  eft  déjà  planté ,  au  printems  quand 
les  feuilles  tombent  ;  le  fécond,  fur  la  fin  de  Juillet  ;  Sc  le  troifiéme,  au  commen¬ 
cement  de  Septembre,  quelques  jours  plus  ou  moins  tard,  fuivant  la  fécherefle 
de  l’année.  Il  faut  toujours  lui  donner  le  dernier  labour  par  un  beau  tems,  Sc 
prendre  garde  de  ne  pas  offenfer  les  oignons  en  labourant. 

Une  fafraniere  ainfi  ménagée ,  dure  trois  ans  dans  fa  forte  vigueur  ;  elle  pour- 
roit  continuer  à  rapporter  pendant  neuf  ans ,  pourvu  qu’on  ait  bien  foin  de  la 
labourer,  de  la  farder  Sc  de  l’amender  avec  du  marc  de  raifin  ;  mais  il  vaut  mieux, 
après  trois  ans  de  produéticn,  lever  hors  de  terre  les  oignons  Sc  les  caïeux  qu’ils 
ont  produit,  pour  les  planter  ailleurs,  Sc  vendre  ce  qu’on  aura  de  trop.  Auffi-tôt 
qu’ils  font  hors  de  terre,  on  doit  les  mettre  à  Y  ombre,  dans  un  endroit  qui  ne  foit 
pourtant  point  humide.  Il  ne  faut  jamais  les  replanter  dans  l’endroit  d’où  on  les  a 
tirés,  parce  que  la  terre  eft  ufée  à  cet  égard  ;  on  peut  y  mettre  du  grain  en  la 
fumant  bien. 

Il  y  a  des  gens  qui  partagent  en  quatre  ce  qu’ils  ont  de  terre  à  mettre  en 
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fa fr an  ;  ils  garniflent  les  derniers  quartiers  des  oignons  &  caïeux  qu’ils  retirent 
des  premiers  ;  Sc ,  comme  ils  ne  fleuriflent  pas  tous  en  même  tems ,  ils  ont  plus  de 
tems  Sc  de  commodité  pour  cueillir  le  fafran ,  qui  refleurit  d’un  côté  pendant 
qu’on  le  dépouille  de  l’autre. 

Le  fafran  a  fa  maladie  particulière.  Elle  eft  caufée  par  une  petite  plante  para- 
f  te  qui  s’établit  fur  l’oignon  du  fafran,  s’y  nourrit  8c  le  détruit  à  la  fin  :  elle  jette 
des  filets  en  rayons,  qui  vont  s’attacher  aux  oignons  voifins  ;  8c  ainfi  de  proche 
en  proche ,  elle  infeéle  tous  les  oignons  du  champ.  Le  meilleur  remède  eft  de  le 
tenir  bien  labouré  8c  bien  fardé,  8c  de  ne  point  laifler  les  oignons  trop  long-tems 
pn  terre. 

Du  Seueyé  &  de  la  Moutarde ,  Sinapi. 

‘Le  fenevé  eft  une  petite  graine  ronde  8c  rouge  ou  blanche,  dont  on  fait  en- 
tr’autres  la  moutarde,  8c  qui  vient  fur  une  plante  du  même  nom,  dont  il  y  a 
deux  efpéces,  une  fauvage  Sc  l’autre  cultivée.  La  moutarde  fauvage  a  les  feuilles 
grêles  Sc  la  graine  fort  petite.  La  cultivée,  qui  vient  auflï-bien  dans  les  champs 
que. dans  les  jardins,  eft  de  deux  fortes  ;  l’une  a  des  feuilles  comme  la  rave  8c  le 
panais,  &  la  graine  rouge,  qui  eft  la  moutarde  ordinaire;  Sc  l’autre  a  les  feuilles 
chiquetées  comme  la  roquette  :  la  graine  blanche  eft  moins  forte  que  la  rouge. 

Le  fenevé fert  non-feulement  à  faire  de  la  moutarde,  mais  auflï  à  plufieurs  au¬ 
tres  fortes  d’ajimens.  Sa  graine  Sc  l’huile  qu’on  en  tire,  font  encore  employées  ea 
médecine;  8c  fi  on  en  met  dans  du  vin  doux,  on  l’empêchera  long-tems  de  bouil¬ 
lir.  Le  fenevé  fert  encore  à  préparer  les  peaux  qu’on  pafle  en  chagrin. 

On  doit  choifir  le  fenevé  nouveau,  bien  nourri,  &  d’un  goût  âcre  8c  piquant  : 
plus  il  eft  nouveau ,  meilleur  il  eft ,  tant  pour  manger  que  pour  femer  ;  il  eft 
pourtant  de  garde  pendant  cinq  ans.  On  le  cafte  fous  la  dent,  pour  voir  s’il  eft 
vert  au-dedans  ;  car  s’il  eft  blanc,  c’eft  une  marque  qu’il  eft  vieux. 

On  le  feme  en  terre  grafte  avant  l’hiver,  ou  après  ;  mais  la  femailîe  du  prin- 
tems  réulfit  mieux  :  on  doit  le  mêler  avec  des  cendres  Sc  le  femer  à  clair-voie,  à 
caufe  que  la  graine  en  eft  petite  8c  qu’il  multiplie  aifémcnt. 

Cette  plante  demande  d’être  tranfplantée ,  pour  qu’elle  croifle  plus  haute  Sc 
plus  belle,  ce  qu’il  ne  faut  faire  que  pour  le  fenevé  qu’on  veut  manger;  car, 
pour  celui  dont  on  veut  avoir  la  femence  ,  on  ne  doit  point  le  changer  de  fonds. 
Il  eft  néceftaire  de  labourer  avec  foin  Sc  profondément  la  terre  qui  a  rapporté  du 
fenevé,  avant  que  de  l’employer  à  d'autres  productions,  parce  qu’il  n’eft  pas  aifé 
d’en  débarrafler  le  fonds  où  il  a  crû. 

La  moutarde  dont  on  fe  fert  communément  dans  les  fauftes,  n’eft  autre  choie 
qu’une  pâte  liquide  faite  de  graines  de  fenevé  pilées  8c  mêlées  avec  du  moût ,  ou 
vin  doux  à  demi  épaiflï,  comme  eft  la  moutarde  de  Dijon  ;  ou  aveç  un  peu  de  fa¬ 
rine  Sc  de  vinaigre  ;  ce  qui  la  rend  plus  piquante  8c  excite  davantage  l’appétit. 

Pour  la  faire ,  il  faut  bien  nettoyer  la  graine  de  fenevé,  la  cribler,  la  laver  dans 
de  l’eau  froide,  Sc  l’y  laifler  une  nuit  entière  ;  enfuite  on  la  prefle  avec  la  main, 
on  la  pile  dans  un  mortier  neuf  ou  bien  propre  avec  du  vinaigre  fort,  8c  on  la 
pafle.  Il  y  a  des  gens  qui  font  une  moutarde  allez  agréable  de  cette  maniéré  :  on 
prend  deux  onces  de  graine  de  fenevé  8c  demi-once  de  cannelle,  on  pile  le  tout 
bien  fin ,  &,  avec  du  miel  ou  du  vinaigre,  on  en  fait  une  pâte  dont  on  forme  des 
petits  pains  qu’on  fait  fécher  au  foleil  ou  au  four  :  quand  on  veut  en  employer, 
on  les  fait  diflpudre  dans  du  vinaigre,  du  verjus  ou  autre  liqueur.  Il  y  en  a  d’au¬ 
tres  qui ,  pour  ôter  â  la  moutarde  fa  grande  âcreté ,  ne  font  que  tremper  la  graine 
dans  du  moût  ;  puis  ils  la  préparent  comme  on  vient  de  le  dire ,  Sc  la  mettent  dans 
des  petits  tonneaux. 
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Du  Houblon  9  Lupulus. 

Le  houblon  eft  une  plante  qui  reffemble  à  la  coulevrée ,  qui  monte  Sc  rapporte 
tous  les  ans  comme  les  afperges,  &  dont  le  fruit  fert  à  faire  de  la  biere.  On  man¬ 
ge  auffi  les  fommités  des  tiges  du  houblon  en  falade,  quand  elles  font  jeunes  8c 
tendres  :  on  les  cuit  &  on  les  fert  comme  les  afperges.  On  en  fait  encore  des 
fyrops  excellens  pour  les  fi  evres  malignes,  dartres,  8cc.  parce  que  le  houblon  pu¬ 
rifie  8c  rafraîchit. 

Il  eft  auffi  tres-p^opre  à  faire  des  treilles  ;  mais  la  grande  confommation  &  le 
grand  trafic  s’en  fait  dans  les  pays  oii  l’on  boit  de  la  biere,  comme  en  Allema¬ 
gne,  en  Angleterre ,  en  Flandres ,  en  Picardie ,  St  un  peu  en  Normandie.  On  y  voit 
des  campagnes  entières  de  boublonnieres  qu’on  cultive  avec  foin ,  parce  qu’elles 
font  d’un  bon  revenu;  St,  fi  quetqu’année  de  houblon  manque,  au  lieu  de  dix  X 
douze  livres  que  valoit  le  cent  pefant,  il  vaudra  jufqu’à  foixante  3c  quatre-vingt 
francs. 

Quelques-uns  l’appellent  la  vigne  du  nord ,  parce  qu’en  montant  il  s’entortille 
autour  de  ce  qu’il  rencontre ,  St  que  fes  feuilles  refiemblent  à  celles  de  la  vigne 
ou  de  la  coulevrée.  Il  y  a  trois,  St  ordinairement  cinq  incifures  à  l’entour  de  fes 
feuilles ,  St  elles  font  inégales  St  rudes  comme  celles  du  concombre  ;  les  farmens 
en  font  longs,  rudes,  velus  8t  un  peu  épineux;  les  fleurs  blafardes,  rangées  en 
raifin,  d’où  fortent  quantité  de  petites  bourfes  ou  cloches,  qui  pendent  entaffées 
les  unes  fur  les  autres  :  elles  font  de  couleur  jaunâtre,  St  renferment  une  graine 
noire  St  amere.  Cette  plante  fleurit  fur  la  fin  d’Aout  ;  8c  fon  fruit  qui  fe  forme 
peu  de  tems  après  la  fleur,  mûrit  en  jauniffant. 

Le  houblon  croît  naturellement  le  long  des  ruilfeaux,  St  dans  les  haies  St  buift- 
fons.  Il  y  en  a  de  deux  fortes,  le  mâle  St  la  femelle  :  celle-ci  eft  plus  baffe  8c 
moins  belle,  St  porte  rarement  du  fruit;  St,  comme  on  ne  cultive  cette  plante  en 
campagne  que  pour  le  fruit,  c’eft  toujours  le  mâle  qu’il  faut  prendre. 

Le  houblon  vient  de  graine,  de  plants  enracinés,  St  plus  facilement  de  bou¬ 
tures. 

Pour  faire  une  houblonniere ,  on  choifit  un  bon  terrein  un  peu  gras,  St  plutôt 
humide  que  fec,  fans  cailloux,  le  moins  qu’il  fe  peut  ;  on  le  marne  s’il  paroît  un 
peu  froid  ,  puis  on  le  fouit  au  commencement  de  1  hiver ,  &  une  fécondé  fois  au 
commencement  de  Mars  ;  après  on  y  fait  des  trous  profonds  d’un  pied  ou  un  peu 
moins,  8c  large  d’un  pied  de  diamètre,  chacun  à  quatre  pieds  de  diftance  les  uns 
des  autres ,  8c  en  lignes  droites  ;  enfuite  on  met  au  fond  de  chaque  trou  un  peu 
de  fumier  confommé,  8c  un  peu  de  terre  meuble  paifée  à  la  claie. 

La  terre  étant  apprêtée  fur  la  fin  de  Mars,  on  prend  les  boutures  ou  châtrurcs 
de  houblon,  qu’on  a  coutume  de  tailler  vers  le  25  Mars  :  on  met  dans  chaque 
trou  cinq  ou  fix  de  ces  boutures  que  l’on  aura  coupée,  8c  tous  les  trous  étant  gar¬ 
nis,  on  laiffe-là  la  houblonniere,  jufqu’à  ce  que  les  boutures  replantées  aient 
pouffé  hors  de  terre  un  pied  de  haut. 

Alors  on  prend  de  petites  perches,  comme  des  rames  à  féveroles,  8c  on  les 
fiche  en  terre  à  côté  de  chaque  trou,  afin  que  le  houblon  montant  s’entortille  au¬ 
tour  de  la  rame.  Mais  on  doit  bien  prendre  garde  de  quelle  maniéré  on  met  le 
houblon  à  la  rame  :  il  faut  le  tourner  de  gauche  à  droite,  afin  que  le  foleil  l’at¬ 
tire  à  foi  ;  autrement  le  houblon  ne  tournerait  point ,  Sc  fe  détacheroit  toujours 
de  la  rame,  parce  qu’il  eft  de  la  nature  des  féveroles  &  autres  plantes  foibles  qui 
s’entortillent  prefque  toutes  de  gauche  à  droite  en  montant. 

Quinze  jours  après  qu’il  aura  été  ramé,  il  eft  nécefiaire  de  donner  de  noun 
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velle  terre  à  la  plante,  8c,  peu  après,  la  remotter  en  prenant  de  la  terre  d’a¬ 
lentour  de  chaque  pied,  pour  la  jetter  autour  de  la  plante  en  forme  de  tau- 
pierre. 

Au  mois  de  Mai,  ou  au  commencement  de  Juin,  on  donne  un  troifiéme  labour 
à  la  houblonniere ,  on  la  farcie  fi  l’été  eft  trop  fec ,  on  y  pratique  des  rigoles 
pour  l’arrofer,  8c  fur-tout  on  la  défend  du  brout  &  de  la  fouille  des  beftiaux,  du 
moins  ju  qn’à  la  récolte,  qui  fe  fait  ordinairement  vers  le  huit  Septembre.  On  ne 
doit  pas  efpérer  grand  fruit  la  première  année  ni  la  fécondé,  parce  que  la  plante 
n’a  pas  encore  de  force. 

En  Novembre  ou  Décembre  ,  on  fait  porter  du  fumier  à  la  houblonniere  ;  on 
en  met  un  demi-pied  fur  chaque  motte  de  houblon  ;  enfuite  on  beche  la  terre 
bien  menu ,  on  la  rend  meuble  le  plus  qu’on  peut,  8c  on  renfouit  autour  de  cha¬ 
que  motte  le  fumier  qui  a  été  apporté  deffus  :  après  on  la  beche  une  fécondé  foie, 
au  commencement  de  Mars  ;  8c ,  vers  le  25  du  même  mois,  on  châtre  le  houblon, 
c’eft-à-dire  ,  qu’on  le  taille. 

Pour  cela,  il  n’y  a  qu’à  découvrir  chaque  pied,  en  jettant  la  terre  à  côté,  cou¬ 
per  avec  le  couteau  tout  le  vieux  bois  à  raz  de  l’eftoc  ou  cœur  de  la  plante ,  8c  la 
recouvrir,  avec  la  main,  d’un  peu  de  terre  paffée  à  la  claie  ou  émiée. 

Vers  la  mi-Avril,  quand  on  voit  le  houblon  pointer  comme  des  afperges  à  la 
hauteur  de  quatre  doigts,  on  amafTe  des  perches  de  chêne,  de  fàule,  tremble  ou 
autre  bois  blanc ,  chacune  d’un  demi-pied  de  tour  au  moins ,  les  plus  droites  8c 
les  plus  hautes  qu’on  peut  trouver ,  8c  on  les  fiche  en  terre  à  force  de  bras  8c 
d’eau,  pour  les  faire  entrer  deux  pieds  avant,  à  côté  de  chaque  motte  de  hou¬ 
blon  ;  on  met  à  chacune  le  nombre  de  perches  proportionné  à  la  force  de  la  plante 
8c  au  nombre  de  fes  jets  :  ordinairement  une  perche  fert  pour  quatre  ou  cinq  jets 
ou  montans. 

La  houblonniere  étant  emperchée,  il  faut  mettre  le  houblon  à  perche,  c’eft-à- 
dire,  l’y  lier  avec  du  fil  ou  avec  de  la  chaîne  de  Tifierand,  8c  le  lier  en  le  tour¬ 
nant  comme  il  a  été  dit  ci-deflus,  de  gauche  à  droite  vers  le  plein  foleil.  On 
doit  le  lier  auffi  haut  que  les  bras  peuvent  atteindre. 

Enfuite  on  y  donne  de  nouvelle  terre  en  la  butant,  8c  on  le  laboure  pour  la 
derniere  fois  vers  le  mois  de  Juin ,  comme  je  l’ai  déjà  dit. 

Dès  que  la  houblonniere  eft  emperchée,  il  eft  nécelfaire  d’y  être  afîïdu,  pour 
bien  conduire  le  houblon  autour  des  perches,  à  mefure  qu’il  monte,  parce  qu’il 
ne  faut  qu’un  coup  de  vent  contraire,  pour  le  délier  8c  le  rompre  ou  pourrir  :  c’eft 
à  quoi  on  doit  être  attentif. 

La  récolte  du  houblon  fe  fait  au  commencement  de  Septembre,  quand  on  voit 
qu’il  eft  mûr ,  c’eft-à-dire,  quand  il  jaunit.  Alors  on  choifit  un  beau  jour  ;  on  coupe 
avec  la  faucille  les  harfelles  ou  farmens  du  houblon  à  deux  pieds  de  terre ,  Sc  on 
arrache  les  perches  en  les  tirant  droit  en  haut ,  pour  ne  les  pas  rompre.  Pour  cela  , 
après  les  avoir  un  peu  ébranlées  à  la  main  ,  on  les  faifit  au  pied  avec  une  efpéce  de 
crochet  ou  anfe  de  fer  recourbé  Sc  dentelé ,  attaché  près  du  bout  d’une  forte  per¬ 
che,  qu’on  iouleve  de  l’autre  bout  pour  arracher  de  terre  les  perches  garnies  de 
houblon.  On  les  dépouille  des  farmens  8c  des  fruits  qui  y  font  enrortillés,  en  les 
pouffant  avec  la  main  jufqu’au  bout  de  la  perche ,  8c  on  en  fait  des  faix,  que  l’on 
porte  dans  l’endroit  ou  l’on  veut  les  éplucher.  Cela  fe  fait  en  détachant  toutes  les 
cloches  du  houblon,  que  l’on  jette  à  l’un  de  fes  côtés  ,  pendant  que  l’on  jette  de 
l’autre  toutes  les  harfelles  8c  les  feuilles  ;  enfuite  on  porte  le  fruit  de  houblon 
fécher  à  la  touraille.  Les  feuilles  de  houblon  ne  font  bonnes  qu’au  fumier  ou  à 
brûler  •  mais  les  farmens  font  des  liens  excellens. 

La  touraille  eft  un  petit  bâtiment  bien  couvert,  dans  lequel  eft  fufpendue,  à 
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portée  d’un  grand  homme,  une  grille  de  bois,  dont  les  barreaux  ne  font  efpacés 
que  de  la  largeur  d’un  doigt ,  Sc  dont  la  grandeur  ordinaire  eft  de  douze  à  quinze 
pieds  en  quarré.  On  étend  Ton  houblon  fur  cette  grille,  à  l’épaifleur  d’un  pied 
Sc  demi  à-la-fois.  Sous  le  milieu  de  cette  grille,  on  fait  un  grand  fourneau  de 
briques  (  des  crues  y  fuffifent  )  rangées  en  forme  de  dôme,  ou  en  dos-d’âne  ,  Sc 
difpofées  de  façon  que  la  maçonnerie  ait  prefqu’autant  de  vuide  que  de  plein, 
afin  que  la  fumée  &  la  chaleur  du  grand  feu ,  qu’on  fait  dans  le  fourneau  ,  fe  ré¬ 
pandant  également  par  tous  les  trous  de  la  maçonnerie,  puiffent  fécher  prompte¬ 
ment  Sc  également  tout  le  houblon  qui  eft  étendu  fur  la  grille.  Quand  il  eft  fec 
d’un  côté ,  on  le  retourne  de  l’autre  avec  la  pelle  ;  Sc ,  quand  tout  le  lit  eft  bien 
fec  ou  touraiüé ,  on  en  refait  un  autre,  qu’on  fait  tourailler  de  même ,  8c  on  porte 
le  tout  dans  un  grenier  bien  couvert,  ou  il  fe  conferve  jufqu’à  ce  qu’on  veuille 
le  vendre  ou  s’en  fervir  à  braffer  de  la  biere. 

On  le  vend  au  poids,  tout  emballé,  foit  au  mille,  foit  au  cent,  depuis  deux 
fols  jufqu’à  quarante  fols  la  livre.  Il  a  cela  de  bon  ,  qu’on  peut  le  garder  des  huit 
ou  dix  années  fans  qu’il  fe  gâte  &  fans  qu’il  s’atfoiblilfe  ou  diminue  confidérable- 
ment  ;  mais  il  faut  de  grands  greniers  ou  autres  lieux  vaftes  Sc  fecs  pour  le  met¬ 
tre,  parce  qu’il  occupe  beaucoup  de  place  :  il  fe  pourrit  Sc  chanfit  aifément  ;  Sc, 
plus  on  le  garde,  plus  il  y  a  de  déchet  au  poids.  Pour  le  choix,  on  prendra  celui 
qui  eft  en  belles  cloches ,  doux  à  la  main  ,  Sc  d’une  odeur  fuave. 

Une  bonne  houblônniere  dure  huit  à  dix  ans  dans  fa  force  :  le  fumier  de  cheval 
Sc  celui  de  vache  y  font  les  meilleurs.  Quand  elle  commence  à  s’épuifer  Sc  à  ne 
faire  que  des  productions  maigres  Sc  rares ,  on  la  renouvelle.  Les  plus  entendus 
en  ont  de  différens  âges  ,  pour  avoir  toujours  du  houblon  en  fruit  Sc  en  plantes  ; 
Sc  par-là,  fans  avoir  aucun  vuide,  ils  profitent  des  bonnes  Sc  des  mauvaifes  an¬ 
nées,  parce  qu’ils  ont  beaucoup  de  fruit  dans  les  unes,  Sc  bien  de  l’argent  de  leur 
fruit  dans  les  autres. 

Comme  les  perches  font  la  plus  groffe  dépenfe  des  houblonnieres ,  on  doit 
avoir  foin  de  les  préferver  de  la  pourriture  Sc  du  vol  ;  8c  il  eft  d’un  intérêt  égal , 
pour  le  Propriétaire  &  pour  le  Locataire ,  que  la  houblonniere  foit  fuffifamment 
fournie  de  perches  ainfi  que  de  plantes. 

Du  Rii,  Oriza. 

Le  riz  eft  une  efpéce  de  froment  que  je  n’ai  pourtant  point  mis  au  nombre  des 
autres  bleds,  parce  que  c’eft  une  plante  étrangère.  Le  grain  de  riz  n  eft  bianc 
que  quand  il  eft  mondé  ;  il  approche  de  la  figure  du  froment  ordinaire,  fi  ce  n  eft 
qu’il  eft  plus  petit  :  il  vient  fur  un  tuyau  de  la  hauteur  de  deux  pieds  ou  environ , 
plus  gros  &  plus  plein  de  nœuds  que  celui  de  notre  froment,  &  fes  feuil  es  rel- 
femblent  à  celles  du  poireau  ;  ce  tuyau  jette  fon  épi  en  forme  de  rameau  ou  bou¬ 
quets,  ou  l’on  trouve  le  riz  renfermé  dans  une  capfule  jaunâtre,  rude  ,  cannelée 
par  petites  côtes,  Sc  terminée  par  un  filet. 

On  ne  cultive  point  ou  prefque  point  de  riz  en  France  :  on  nous  l’apporte  tout 
fec  de  Piémont,  d’Efpagne  &  de  plufieurs  autres  endroits*  Notre  maniéré  la 
plus  ordinaire  eft  de  le  manger  en  grains  cuits  dans  du  lait,  après  l’avoir  fait 
revenir  ou  gonfler  dans  de  l’eau ,  Sc  il  eft  d’un  grand  ufage  en  Carême  :  on  fait 
aufli  une  efpéce  de  bouillie  avec  du  riz  battu.  Nous  le  mêlons  quelquefois  dans 
la  foupe.  Les  peuples  du  Nord  mangent  les  poules  Sc  les  autres  viandes  avec  du 
riz  Sc  du  fafran.  Autrefois  on  n’ofoit  faire  une  noce,  s’il  n’y  avoir  du  riz  jaune, 
c’eft-à-dire  ,  fafrané.  Les  Orientaux  emploient  ce  grain  par-tout  ;  il  y  en  a  beau¬ 
coup  parmi  eux  qui  ne  vivent  que  de  riz  cuit  dans  de  l’eau  3  ils  en  iont  du  pain, 
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dans  lequel  ils  mêlent  du  feigle  Se  du  millèt  pour  le  rendre  meilleur  ;  ils  fotît 
auffi  un  vin  de  riz,  qui  eft  d’un  blanc  ambré  &  d’un  goût  de  vin  d’Efpagne  ;  il 
porte  aifément  à  la  tête,  Se  enivre  plus  fortement  que  les  autres  vins  :  les  Chi¬ 
nois  en  font  leur  boiflon  ordinaire. 

On  doit  choifir  le  riz  net,  blanc ,  nouveau,  affez  gros,  dur,  s’enflant  aifément 
quand  il  a  bouilli,  Sc  ne  Tentant  ni  la  poudre  ni  le  rance. 

Le  riz  ne  peut  venir  que  dans  une  terre  humide,  Sc  néanmoins  il  lui  faut  urt 
climat  chaud.  Si  on  vefit  en  cultiver,  on  doit  choifir  une  terre  légère,  bien  expo- 
fée  au  foleil,  maigre  ou  non,  n’importe,  pourvû  qu’elle  foit  naturellement  hu¬ 
mide,  ou  bien  voifine  d’un  ruifleau  ou  autre  pièce  d’eau  fuffifante ,  pour  qu’on, 
puifie  inonder  la  riziere  Sc  la  mettre  à  fec  à  fon  gré,  par  les  canaux  Sc  rigoles 
qu’on  y  pratiquera. 

Il  eft  nécelîaire  de  donner  à  cette  terre,  trois  labours  profonds  qui  la  rendent 
bien  meuble  Sc  bien  unie,  quoiqu’un  peu  en  talus,  pour  faciliter  l’écoulement  de 
eau  quand  il  en  eft  tems.  Le  dernier  labour  fe  fait  au  commencement  d’ Avril', 
qui  cil  la  faifon  de  fe.mer  le  riz  ;  mais,  avant  de  le  mettre  en  terre,  on  doit  le 
iafiT^r  tremper  dans  de  l’eau  pendant  ving-quatre  heures,  Sc  erduite  le  femer  tout 
humide  :  après  cela  on  fait  autfi-tôt  entrer  l’eau  du  ruifleau  ou  canal  dans  la  rizie¬ 
re,  &  on  en  couvre  toute  la  terre  enfemencée  à  la  hauteur  de  deux  doigts,  pen¬ 
dant  environ  cinq  mois  entiers.  Quand  on  voit  l’herbe  s’y  former  en  épi,  comme 
elle  fleurit  Sc  graine  en  peu  de  tems,  on  redouble  l’eau,  pour  empêcher  que  le 
grain  ne  foit  mêlé  Sc  gâté. 

On  en  fait  la  récolte  au  commencement  de  Septembre,  cinq  mois  après  qu’on 
Fa  femé  j  mais  il  faut  avoir  eu  foin  de  faire  écouler  l’eau  quelques  jours  avant  de 
le  cueillir,  pour  que  le  champ  feche  De  cette  maniéré  on  aura  quantité  de  riz,  8c 
on  pourra  y  en  mettre  trois  années  de  fuite  fans  laifler  repofer  la  terre  ;  la  der¬ 
nière  récolte  n’en  fera  pas  moins  abondante  que  la  première,  Sc  le  champ  n’en 
fera  que  plus  gras  &  plus  net  de  toutes  herbes  3c  infectes  :  on  pourra  même  y  fe¬ 
mer  enfuite  du  froment  eu  du  méteil  pendant  deux  ou  trois  ans  de  fuite ,  Sc  le 
bled  ne  laiifera  pas  d’y  venir  fort  8c  grenu» 

Du  Gramen-manne  ,  Gramen-mannsê  ou  Sanguinella. 

Le  gramen-manne  eft  une  efpèce  de  chiendent  qui  a  cinq  ou  fix  pointes  Sc  quan¬ 
tité  d  épis  à  la  cime,  8c  qu’on  fe  met  dans  le  nez  pour  fe  faire  faigner.  Sa  graine 
efl  blanche  comme  celle  du  riz,  Sc  plus  petite  que  celle  du  millet  ou  du  panis  :  il 
naît  avec  une  écorce  comme  Forge,  qu’on  ôte  en  le  pilant. 

On  le  leme  Sc  on  le  cultive  en  Allemagne  comme  les  autres  légumes  :  fa  graine 
a  les  propriétés  du  riz  ;  on  l’y  appelle  manne ,  8c  Fon  s’en  fert  pour  viande  comme 
du  riz,  mais  elle  nourrit  peu  :  étant  cuite  dans  du  bouillon  gras ,  elle  guérit  les 
duretés. 

Du  Tabac,  Nicotiana. 

Le  Tabac  eft  une  plante  fi  ufuelle,  que  tout  le  monde  la  connoît  Sc  en  prend, 
foit  par  le  nez  en  poudre  ou  râpé,  foit  en  feuilles  en  les  fumant  ou  les  mâchant. 
La  nature  n’a  jamais  rien  produit  dont  l'ufage  fe  foit  étendu  fi  univerfeilement  8c 
fi  rapidement  ;  8c  cette  plante  eft  trop.à  la  mode  en  France,  fur-tout  à  préfent, 
pour  qu’on  ne  me  pardonne  pas  la  petite  digreffion  que  je  vais  faire  pour  appren¬ 
dre  1  hiftoire  de  fa  decouverte  à  ceux  qui  ne  la  fçavent  pas. 

Hijloire  de  la  decouverte  du  Tabac .  Il  ne  doit  fon  mérite  ou  fa  vogue,  qu’aux. 
Européens  :  ce  n’a  été  qu’une  Ample  production  fauvage  d’un  petit  canton  de 
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P  Amérique  jufques  vers  l’an  1560,  que  les  Efpagnols,  Sc  nommément  Fernan¬ 
dez  de  Tolede,  s’aviferent  d’en  envoyer  en  Efpagne  8c  en  Portugal.  M.  Nicot, 
Ambafladeur  de  France  dans  la  derniere  de  ces  deux  Monarchies ,  fit  mettre  dans 
ion  jardin  un  effai  de  cette  plante  étrangère  ,  qu’un  Gentilhomme  ,  Garde  des 
Chartres  du  Portugal,  lui  avoit  donné  ;  elle  y  crût  8c  multiplia.  Un  Page  de  l’Am- 
balïadeur  en  ayant  par  hafard  appliqué  le  jus  8c  le  marc  fur  un  ulcéré  malin,  qu’un 
de  fes  pareils  avoit  au  nez  ,  le  tabac  opéra  fi  bien,  que  fous  les  yeux  de  l’Ambafla- 
deur,  qui  en  fut  averti ,  8c  des  Médecins  du  Roi  de  Portugal,  qu’il  fit  aulfi  avertir, 
le  noli  me  tangere  (  c’eft  le  nom  de  l’ulcere  )  guérit  parfaitement  en  dix  jours. 
Quelque  tems  après,  un  Cuifinier  du  même  Ambafladeur,  qui  s’étoit  coupé  le 
pouce,  s’étant  rétabli  par  cinq  ou  fix  appareils  de  tabac  ;  Sc  vingt  jours  enfuite  le 
pere  d’un  autre  Page  du  même  Miniftre,  s’étant  auffi  guéri  en  dix  jours  ,  par  le 
tabac  ,  un  ulcéré  qu’il  avoit  à  la  jambe  depuis  deux  ans  ;  le  fils  d’un  Capitaine 
guéri  des  écrouelles  par  le  même  remède:  tous  ces  eflais  fuivis  de  quelques  autres, 
accréditèrent  cette  plante  fi  vite  Sc  fi  bien ,  qu’on  ne  parloit  plus  que  de  l’herbe  de 
l’Ambafladeur.  C’eft  de-là  qu’elle  a  pris  les  trois  principaux  noms  qu’elle  a  en¬ 
core;  Tabac ,  de  Tabaco  ,  nom  du  pays  où  on  l’a  d’abord  prife;  A icotiane^  du  nom 
de  l’Ambafladeur  qui  l’a  fait  connoître;  Sc  Petun ,  parce  que  les  Naturels  de  l’A¬ 
mérique  l’appelloient  ainfi.  Le  mérite  Sc  la  plante  du  tabac  furent  bientôt  connus 
de  toute  l’Europe  ;  Sc  ,  à  l’envi  de  l’Ambafladeur,  le  Grand-Prieur,  à  qui  il  en 
avoit  préfenté  à  fon  arrivée  dans  Lisbonne  ,  la  Reine  Catherine  de  Médicis ,  à  qui 
il  en  envoya  en  France ,  le  Cardinal  de  Sainte-Croix ,  Nonce  en  Portugal  ,  Sc 
Nicolas  Tournabon,  Légat  en  France,  qui  en  eurent  auffi  des  premiers,  firent 
appeller  le  tabac  chacun  de  leur  nom,  herbe  au  Grand-Prieur  ,  herbe  à  la  Reine  „ 
herbe  de  Sainte-Croix  ou  de  Tournabon.  Les  Savans  même  trouvèrent  dogmatique¬ 
ment  que  le  mot  amériquain  petun ,  qu’ils  latiniferent  en  petum  ,  venoit  d’un  mot 
grec  qui  fignifie  étendre  ,  parce  que  les  feuilles  du  tabac  s’étendent  beaucoup. 

Le  pour  &  le  contre  du  Tabac.  Il  a  pourtant  eu  des  Antagonistes  auffi- bien  que 
des  Panégyriffes. 

On  nous  dit ,  d’un  côté ,  que  c’ef  le  plus  riche  tréfor  qui  foit  venu  du  pays  de  V or ; 
qu  ’il  réunit  en  foi  ce  que  les  autres  plantes  n’ont  queféparé ;  que  la  nature  en  ayant 
(ait  un  miracle  ,  elle  ne  devoit  pas  le  cacher  pendant  fix  mille  ans  à  la  plus  belle 
"partie  du  monde  ;  qu’elle  fut  injufe  de  le  reléguer  f  long- tems  parmi  les  Sauvages 
&  les  Barbares  ,  &  d’être  moins  indulgente  pour  nous  que  pour  eux  ;  Sc  qu’enfin  le 
tabac  marque  fi  bien  fa  puifance ,  quêtant  réduit  en  poudre  &  enfumée,  il  garde 
encore  tout  fon  prix  &  fa  force , 

On  nous  crie  au  contraire  ,  pour  le  parti  ennemi  du  tabac  ,  qu ofi  on  le  prend 
par  le  ne^,  on  fe  gâte  l’odorat  &  la  mémoire  ;  Sc  que  ,pris  par  la  bouche  ,  il  dérange  le 
cerveau  &  noircit  le  crâne  •  qu’  A  murât  IV, Empereur  des  Turcs ,  le  Grand  Duc  de 
Mofcovie  &  le  Roi  de  Perfe  en  défendirent  l’ufage  à  leurs  Sujets  , fous  peine  de  la  vie, 
eu  du  moins  d’avoir  le  ne\  coupé:  qu’un  favant  Roi  dé  Angleterre  (Jacques  Stuart) 
A  un  des  plus  fameux  Médecins  dufécle  préfent  (  M.  F  agon  )  ont  écrit  contre  l’ufage 
du  tabac  :  que  le  Pape  Urbain  VI II  a  excommunié  tous  ceux  qui  en  prennent  dans 
les  Eglifes. 

La  chaleur  des  partis  a  été  jufqu’au  point  de  difputer  à  M.  Nicot  la  gloire  de 
l’avoir  donné  à  la  France.  Pour  cela  on  a  écrit  qu’il  étoit  originaire  d’Europe,  Sc 
qu’avant  la  découverte  du  nouveau  Monde ,  on  en  trouva  diverfes  plantes  dans  les 
Ardennes.  Pour  le  rendre  au  contraire  à  l’Amérique,  refpeétueufement  Sc  fans 
démentir  ce  qu’on  dit  des  Ardennes,  on  a  cfé  écrire  que  les  vents  en  avoient  pu 
apporter  la  femence  d’Amérique  en  Europe ,  Sc  juftement  dans  les  Ardennes. 
Mais,  ce  qu’il  y  a  de  plus  certain  ,  c’eff  que  cette  plante  a  toujours  été  appeliée. 
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Sc  le  fera  apparemment  toujours  ,  du  nom  de  tabac ,  qui  a  été  emprunté  de  celui 
de  Tabaco,  une  des  Provinces  du  Royaume  de  Jucatan  en  Amérique,  oii  les 
Efpagnols  en  trouvèrent  pour  la  première  fois.  Comme  elle  eft  en  vogue  plus  que 
jamais,  je  parlerai  de  fa  figure  avant  que  d’enfeigner  fa  culture;  le  tout  pour 
l’inftruélion  de  ceux  qui  ne  la  connoiflent  que  dans  leur  tabatière  ou  en  corde. 

Defcription.  Elle  croît  non-feulement  aux  Indes ,  mais  encore  dans  toute  l’Eu¬ 
rope-  Elle  a  la  tige  fort  droite,  groffe ,  velue  8c  vifqueufe;  les  feuilles  larges  8c 
longues  ,  vertes  tirant  fur  le  jaune ,  de  bonne  odeur,  d’un  goût  âcre  ,  un  peu  ve¬ 
lues  ,  douces ,  vifqueufes  ,  Sc  chargées  de  filamens ,  qui  font  les  côtes  du  tabac.  Les 
feuilles  font  beaucoup  plus  grandes  Sc  en  plus  grand  nombre  au  bas  de  la  tige 
qu’au  haut;  Sc  plus  elle  monte  ,  plus  elles  deviennent  petites  Sc  moins  fréquentes. 
La  plante  eft  toute  en  feuilles  Sc  aftez  baffe  avant  de  monter  en  tige  ;  mais,  en  s’é¬ 
levant,  elle  jette  beaucoup  de  feuilles  ;  Sc  des  nœuds  qu’elle  forme,  de  demi-pied 
en  demi-pied  ,  fortent  des  branches  dont  il  y  en  a  qui  viennent  auffi  longues  que  le 
bras.  Elle  croît  â  la  hauteur  de  quatre  ou  cinq  pieds,  même  jufqu’à  fix  Sc  fept  , 
lorfqu’elle  eft  femée  en  terre  graffe  Sc  chaude ,  Sc  qu’on  la  cultive  avec  foin  :mais 
ordinairement  on  arrête  la  tige  à  la  hauteur  de  deux  pieds  Sc  demi  ou  trois  pieds, 
Sc  on  la  coupe  tous  les  ans.  Au  haut  de  fes  branches  naît  fa  fleur,  qui  eft  prefque 
flemblable  à  celle  de  la  nielle  des  jardins ,  de  couleur  blanchâtre  Sc  incarnadine ,  en 
forme  de  clochette,  qui  fort  d’une  coffe  ou  capfule  femblable  à  un  petit  giblet: 
auffi-tôt  que  fa  fleur  eft  paffée,  cette  capfule  s’arrondit  &  s’emplit  de  graines  fort 
menues ,  noires  quand  elles  font  mûres ,  8c  vertes  quand  elles  ne  le  font  pas  en¬ 
core.  Elles  ont  la  figure  8c  la  confiftance  de  celles  du  pavot. 

Dans  les  climats  chauds,  le  tajbac  porte  feuilles,  fleurs  &  graines  en  même  tems,’ 
pendant  neuf  ou  dix  mois  de  l’ajinée  :  il  jette  beaucoup  du  pied  ,  Sc  fe  renouvelle 
par  quantité  de  jettons  Sc  de  boutures:  fes  racines  ne  font  pourtant  qu’un  petit 
amas  de  filets  fort  déliés, mêlés  de  quelques-uns  un  peu  plus  gros, mais  fort  courts 
pour  la  hauteur  de  la  plante  :  fes  feuilles  Sc  fes  racines  rendent  un  jus  gluant  Sc 
réfineux,  tirant  fur  le  jaune,  dont  l’odeur  eft  approchante  de  la  réfine  Sc  non 
défagréable ,  Sc  la  faveur  aigue  Sc  âcre  ;  ce  qui  prouve  que  le  tabac  eft  fec  Sc 
chaud. 

Efpéces.  Il  y  a  en  Amérique  quatre  fortes  de  tabac ,  qui  font  le  petun ,  le  tabac 
à  langue ,  le  tabac  d’amazone  Sc  celui  de  verine.  On  ne  les  diitingue  que  par  la 
forme  de  leurs  feuilles. 

Le  petun  a  les  feuilles  très- vertes  ,  charnues ,  cotonées  ,  épaiffes  Sc  maniables  : 
elles  ont  ordinairement  dans  leur  maturité  quatorze  pouces  de  large  fur  vingt-fix 
de  long;  Sc,  malgré  qu’elles  foient  beaucoup  plus  belles  que  celles  des  autres  efpé- 
ces  ,  cependant  on  cultive  beaucoup  moins  de  petun  que  de  tabac  à  langue ,  àcaufe 
que  fes  feuilles  ,  qui  font  délicates  Sc  remplies  d’une  grande  humidité,  diminuent 
prodigieufement  en  les  mettant  fécher. 

Le  tabac  a  langue  a  les  feuilles  épaiffes  ,  charnues  ,  fortes  ,  liantes,  grades  5c 
douces  en  les  touchant  :  elles  diminuent  moins  en  féchant  Sc  fe  gardent  plus  long- 
tems  ,  parce  qu’elles  n’ont  pas  tant  d’humidité.  A  l’égard  de  leur  largeur  ,  elle 
n’eft  que  de  huit  pouces  ;  mais  pour  la  longueur  elle  va  comme  le  petun  jufqu’à 
vingt-fix  pouces: c’eft  ce  peu  de  largeur,  fur  tant  de  longueur,  qui  a  fait  donner 
le  rom  de  tabac  â  langue  à  cette  efpéce. 

Le  tabac  <P  amavone  a  les  feuilles  très-épaifles  8c  fort  charnues  :  elles  n’ont  pref* 
que  point  de  déchet  en  féchant,  malgré  qu’elles  paroiffent  avoir  beaucoup  d’hu¬ 
midité.  Elles  ont  la  même  longueur  que  celles  des  deux  précédentes  efpéces; 
mais  elles  font  plus  larges,  Sc  rondes  à  leur  extrémité.  Ce  qui  les  différencie  en¬ 
core  des  autres,  c’eft  que  les  petites  côtes,  qui  foutiennent  chaque  feuille,  tombent 
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perpendiculairement  fur  la  grofle  côte  du  milieu  ;  au  lieu  que  dans  les  autres  ef- 
péces  elles  fuivent  le  contour  des  feuilles. 

Celui  de  verine  a  aulîi  les  feuilles  bien  nourries  &  charnues  ;  mais  elles  font 
rudes ,  ridées ,  pointues  8c  étroites ,  n’ayant  pas  plus  de  huit  à  neuf  pouces  de  lon¬ 
gueur.  Cette  efpéce  qui  eft  la  moins  grande  des  quatre ,  n’eft  pas  d’un  grand  rap¬ 
port,  parce  qu’elle  diminue  confidérablement  en  féchant,  attendu  qu’elle  a  beau¬ 
coup  d’humidité. 

Culture .  Le  tabac  demande  une  terre  graffe  8c  humide ,  bien  expofée  au  midi , 
bien  labourée  8c  amendée  par  beaucoup  de  fumier  bien  confommé.  11  vient  infini¬ 
ment  mieux  dans  une  terre  un  peu  fpacieufe  ,  fur-tout  quand  il  y  a  un  mur  qui  lui 
renvoie  la  chaleur  du  midi,  8c  qui  le  garantit  des  vents,  dont  celui  de  bife  eft  le 
plus  à  craindre  pour  une  plante  qui  a  fi  peu  de  racines  par  rapport  à  fa  hauteur. 
On  doit  l’arrofer  quand  le  tems  fe  porte  au  fec ,  5c  ,  comme  elle  craint  fort  le  froid, 
il  faut  l’en  garantir  l’hiver  par  des  nattes ,  des  paillafions  ou  autrement  ;  du  moins 
ce  font  les  précautions  que  prennent  ceux  qui  cultivent  curieufement,  dans  leurs 
jardins,  cette  plante  exotique  :  mais  on  n’y  fait  pas  ces  façons  en  plein  champ ,  8c 
l’expérience  apprend  qu’elle  ne  demande  pas  tant  de  ménagement. 

Le  tems  de  lefemer  en  ce  pays ,  eft  à  la  fin  de  Mars  ou  au  commencement  d’A- 
vril.  (  Les  Indiens  &  les  Efpagnols  le  fement  en  automne,  ou  en  Août  au  plutôt.) 
Pour  cela  on  fait  un  trou  en  terre  avec  le  doigt  &  de  fa  longueur;  on  y  jette 
dix  ou  douze  grains  de  tabac  ,  8c  on  recouvre  le  trou  ;  (  ils  font  fi  menus  ,  que  la 
terre  les  étouffieroit  s’il  n’y  en  avoit  que  trois  ou  quatre  :)  s’il  fait  fec ,  on  arrofe 
légèrement  au  bout  de  quinze  jours.  On  peut  le  femer  à  la  main  ,  en  mêlant  le 
grain  avec  de  la  terre  ou  un  peu  de  cendres,  afin  qu’il  ne  leve  pas  trop  épais.  Il  eft 
long-tems  à  lever;  mais  aufii-tôt  qu’il  l’eft,  on  doit  le  couvrir  la  nuit  pour  le  dé¬ 
fendre  du  froid,  &  continuer  ainii  jufqu’à  ce  que  l’herbe  ait  quelque  force ,  afin 
qu’elle  foit  toujours  verte  8c  belle.  Dans  les  pays  chauds,  il  fautaufiila  préferver 
du  grand  foleil  tant  qu’elle  eft  tendre,  8c  l’arrofer  fouvent. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  fement  la  graine  de  tabac  fur  des  couches  de  fumier 
hautes  d’un  pied  8c  demi,  &  qui  lui  donnent  de  fréquens  arrofemens  pour  qu’elle 
leve  plus  promptement.  Aufii-tôt  qu’elle  eft  bien  levée  8c  qu’elle  a  allez  de  force, 
ils  la  tranfplantent  à  la  fin  de  Mai ,  en  Juin  ou  au  commencement  de  Juillet. 

Quand  celle  qu’on  a  femée  en  pleine  terre  eft  bien  levée  8c  forte ,  comme  il  y  a 
autant  de  tiges  que  de  grains  reflufcités  ,8c  que  leurs  racines  font  mêlées  les  unes 
parmi  les  autres,  ce  qui  fait  qu’elles  s’étoufferoient  dans  la  fuite  fi  on  ne  les  fé- 
paroit,  il  faut ,  avec  un  grand  couteau,  faire  un  cerne  en  terre  à  l’entour  de  cette 
touffe  de  plantes ,  l’enlever  en  mottes  8c  la  jetter  dans  un  baquet  plein  d’eau ,  afin 
que  la  terre  s’en  féparant,  les  petites  tiges  relient  feules  au-defius  de  l’eau,  en- 
fuite  on  les  prend  doucement  l’une  après  l’autre,  fans  rien  rompre,  on  les  enve¬ 
loppe  féparément  dans  de  la  terre  mere,  qu’on  prend  de  la  motte  ou  du  troll  oti 
elles  font  nées,  &  on  les  tranfplante  à  trois  pieds  du  mur,&  à  deux  pieds  Sc  demi 
ou  trois  pieds  l’une  de  l’autre.  Si  la  terre ,  ou  on  les  veut  mettre ,  n’eft  pas  fi  bonne 
que  l’autre ,  on  doit  la  rendre  femblabie  par  les  amendemens ,  8c  fecourir  les  tiges 
tranfplantées  par  de  fréquens  arrofemens,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  tems  de  les  cueillir 
après  qu’elles  auront  fleuri  5c  grené.  11  faut  fur-tout  farder  aflldument. 

Lorfqu’elles  ont  environ  deux  pieds  &  demi  ou  trois  pieds  de  hauteur  avant 
qu’elles  fleuriffent ,  on  les  arrête  en  coupant  le  fommet  de  chaque  tige ,  pour  l’em¬ 
pêcher  de  croître  &  de  fleurir,  afin  que  les  feuilles  qui  relient ,  fe  fortifient  mieux  : 
on  arrache  en  même  tems  celles  qui  pourroient  toucher  à  terre  8c  fe  remplir  d’or¬ 
dures,  8c  on  les  garde  pour  en  faire  du  tabac  commun.  On  ôte  auflx  toutes  celles  qui 
font  vicieufes,  piquées  de  vers ,  ou  qui  ont  quelque  difpofition  à  la  pourriture  ; 
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on  ne  laide  que  dix  ou  douze  feuilles  au  plus  fur  chaque  tige,  8c  on  arrache  toutf 
les  rejettons  qui  parodient. 

On  ne  cultive  guères  le  tabac  que  pour  avoir  fes  feuilles.  C’eft  pourquoi ,  à  me- 
fure  qu’elles  mûriffent,  on  choifit  les  belles  &  les  médiocres,  on  les  met  en  pa¬ 
quets  de  trois  douzaines,  en  les  enfilant  enfiemble  parla  tête ,  Sc  on  les  pend  à  l’om¬ 
bre  à  quelque  plancher  ou  dans  des  greniers  pour  les  faire  fécher  Sc  les  garder, 
li  ne  faut  jamais  les  mettre  fécher  au  foleil ,  au  vent,  ni  au  feu.  Leurs  marques 
de  maturité  font ,  lorfqu’elles  fe  détachent  aifément  de  la  plante  en  y  touchant, 
Sc  que  ,  de  couleur  verte  qu’elles  étoient ,  elles  deviennent  marbrées  ;  cela  arrive 
communément  à  la  fin  d’Aout  Sc  dans  le  mois  de  Septembre.  A  l’égard  de  la  ti¬ 
ge,  on  la  laide  en  terre,  pour  que  les  feuilles  qui  ne  font  pas  mûres,  paillent  le 
devenir  :  c’eft  ce  qui  fait  qu’on  voit  quelquefois  des  plantes  de  tabac  en  Décem¬ 
bre  dans  les  champs.  On  en  conferve  proprement  la  graine  jufqu’au  mois  d’ Avril 
fuivant,  qui  eft  le  tems  de  la  femer  ;  car  le  tabac  meurt  tous  les  ans,  après  avoir 
donné  fa  graine. 

Dans  les  Indes  on  prépare  un  quarré  de  terre  bien  expofé  au  foleil ,  Sc  on  y 
plante  la  femence  du  tabac  :  on  arrofe  tous  les  jours  ce  quarré,  on  le  couvre 
pendant  i’ardeur  du  foleil ,  foit  de  feuilles,  paillafldns  ou  branchages  ,  Sc  on  le 
découvre  pendant  Ja  nuit,  afin  que  la  rofée  l’humefte.  Quand  il  ne  fait  point  de 
foleil  8c  qu’il  ne  pleut  pas ,  on  l’arrofe  tout  de  même.  Cette  femence  étant  levée, 
ellp  forme  une  petite  tige  comme  la  laitue  :  on  la  tranfplante  de  même,  à  trois 
pieds  l’une  de  l’autre,  Sc  on  n’y  fouffre  point  de  plantes  étrangères.  Lorfque  les 
feuilles  font  devenues  grandes  Sc  qu’elles  font  mûres,  alors  on  coupe  le  tabac  8c 
on  le  laiiïe  deux  ou  trois  heures  au  foleil  ;  puis  on  amalTe  toutes  les  plantes  deux 
à  deux  pour  les  pendre  à  des  perches,  jufqu’à  cinq  étages,  les  unes  fur  les  autres, 
dans  des  loges  qui  font  feulement  couvertes,  de  peur  que  le  tabac  ne  foit  mouil¬ 
lé  ,  mais  ouvertes  de  toutes  parts  ,  afin  que  l’air  y  puifte  mieux  entrer  &  empê¬ 
cher  le  tabac  de  s’échauffer  Sc  de  pourrir.  Avant  le  lever  du  foleil  on  dépend 
ces  perches  ,  afin  de  tenir  les  feuilles  de  tabac  fouples,  qu’elles  ne  caffcnt  pas  8c 
ne  fe  réduifent  point  en  poudre  ,  Sc  on  en  tire  toutes  les  jambes. 

Quand  il  eft  fec,  on  met  toutes  les  feuilles  enfemble  en  paquets  qu’on  appelle 
maçnotcs  ou  manoques  :  avant  que  de  les  corder  ,  on  les  laiffe  tremper  dans  l’eau 
de  la  mer ,  ou  du  moins  dans  de  l’eau  commune;  &  enfuite  on  les  tord  en  façon 
de  rouleaux  ou  rôles ,  qui  fe  forment  autour  d’un  bâton  par  le  moyen  d’une 
efpéce  de  moulinet. 

Le  tabac  vient  par  tout,  Sc  fe  vend  très-cher,  quoiqu’il  coûte  fort  peu.  Mais 
comme  il  eft  à  préfent  défendu  d’en  cultiver  prefque  par  toute  la  France,  je  n’en 
parlerai  point  davantage, d’autant  que  le  refte  n’a  rien  d’effentiel,  Sc  que  tout  le 
monde  le  fabrique  aiférnent,  quoique  chacun  ait  fa  maniéré. 

Les  marques  du  bon  tabac  en  corde  lont  une  coupe  belle  Sc  luifànte,  une 
odeur  agréable ,  Sc  qu’il  foit  de  bonne  garde. 
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CHAPITRE  XV. 

Du  Paflel  &  de  la  D me  de  ,  de  la  Gaude  ,  de  la  Sarette  ,  du  Seret ,  de  la 
Garance  ,  de  la  Coris  &  du  Chardon  à  Bonnetier. 

JL/es  fept  premières  de  ces  huit  plantes  font  nécedaires  aux  Teinturiers  pour 
teindre  leurs  étoffes,  &  elles  font  de  grand  profit 5  la  derniere  fert  aux  Drapiers 
drapans  8c  aux  Bonnetiers. 

Du  Pajlel  ou  Guefde. 

Le  paflel ,  qui  efl  Yifatis  des  Grecs ,  le  glaflum  des  Latins ,  le  guado  des  Ita¬ 
liens,  &  que  nous  appelions  auffi  la  guefde  en  quelques  Provinces,  efl  une  herbe 
qui  vient  de  graine  qu’on  feme  tous  les  ans,  &  qu’on  cultive  à  caufe  de  fes  feuil¬ 
les,  dont  on  fait  trois,  quatre,  8c  en  quelques  endroits  jufqu’à  fept  récoltes  par 
an.  Etant  apprêtées,  elles  font  d’un  grand  ufage  dans  les  teintures,  pour  prépa¬ 
rer  les  étoffes  à  recevoir  toutes  les  autres  couleurs,  8c  en  augmenter  le  lullre  8c 
la  durée  :  elles  leur  donnent  d’abord  la  teinture  bleue  ;  mais  une  forte  couleur 
de  paflel  efl  prefque  noire;  8c  c’efl  la  bafe  de  tant  de  fortes  de  couleurs  ,  que  les 
Teinturiers  ont  une  certaine  échelle  ou  nombre  d’étages ,  avec  laquelle  iis  comp¬ 
tent  la  clarté  8c  la  profondeur  de  cette  couleur.  On  donne  aufli  le  nom  d’ Inde  d 
la  couleur  qui  fert  aux  Peintres ,  qui  fe  fait  de  l’écume  du  paflel ,  que  les  Tein¬ 
turiers  tirent.  Les  anciens  Bretons  fe  peignoient  le  vifage  de  paflel,  pour  être 
plus  terribles  en  guerre. 

Defcription.  Le  paflel  a  les  feuilles  prefque  femblables  au  plantain.  Le  meil¬ 
leur  a  la  feuille  unie  8c  fans  poil ,  8c  c^efl  le  véritable  paflel  :  le  mauvais ,  qu’on 
appelle  pafel  bâtard ,  pafel-bourg  ou  hourdais,ne ,  a  la  feuille  velue  :  le  petit 
paflel  efl  celui  de  la  quatrième  ou  cinquième  récolte  ;  8c,  quand  on  en  fait  da¬ 
vantage,  le  paflel  de  la  derniere  récolte  s’appelle  marouchin.  Le  plus  vieux  paflel 
efl  le  meilleur:  plufieurs  le  confondent  avec  le  paflel  d'Inde  qui  efl  l’indigo  ; 
mais  le  dernier  efl  d’une  valeur  8c  d’une  vertu  bien  fupérieure.  Il  efl  pourtant 
de  même  nature  que  notre  paflel,  avec  cette  différence  que  celui-ci  efl  toute  la 
fubflance  de  l’herbe;  au  lieu  que  l’indigo  n’en  efl  que  le  jus  ou  la  lie  farineufe 
féchée  au  foleil ,  qu’on  met  en  tablettes  ou  en  boules.  On  cultive  beaucoup  de 
paflel  dans  l’Albigeois  8c  dans  tout  le  Languedoc,  8c  il  y  efl  d’un  grand  produit. 
Le  paflel  fauvage  efl  une  troifiéme  forte  de  paflel  qui  a  les  feuilles  plus  grandes, 
8c  fort  femblables  à  celles  de  la  laitue. 

Culture.  Le  paflel  vient  de  graine ,  &  on  le  feme  tous  les  ans.  On  le  plante  plu- 
tôt  dans  les  terres  fortes ,  fubflantielles  8c  pleines  de  fels,  que  dans  celles  qui 
font  légères  ou  fabionneufes  :  on  le  feme  au  mois  de  Mars;  Se  pour  le  faire  mul¬ 
tiplier  en  abondance,  il  n’y  auroit  qu’à  le  mettre  dans  une  terre  qui  auroit  été 
en  repos  trois  ou  quatre  ans  :  les  terres  novales  ,  8c  celles  où  l'on  auroit  femé  du 
trefie,  qu’on  auroit  laifie  deux  ans  en  pré,  y  font  merveille. 

Mais  fi  la  terre  n’efl  pas  telle,  il  faut  toujours  choifir  la  meilleure  qu’on  aura, 
lui  donner  au  moins  deux  labours,  8c  la  bien  amender  avant  de  la  femer. 

Les  terres  grades  produifent  beaucoup  plus  de  paflel;  mais  celui  qui  vient 
dans  les  médiocres,  qui  ne  font  ni  trop  légères  ni  trop  grades,  a  plus  de  force  8c 
de  couleur.  On  ne  doit  point  femer  de  graine  de  paflel ,  qu’on  ne  foit  fur  de  quelle 
plante  elle  vient  ;  car  les  graines  du  bon  6c  du  mauvais  paflel  fe  reffemblentj 
mais  non  pas  la  feuille, 
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Auffi-tôt  que  le  paflel  efl  fe me,  on  le  herfe  de  tout  fiens,  afin  qu’il  Toit  bîeft 
couvert  ;  on  le  laiffe  ainfi  germer  &  pouffer  fes  feuilles  jufqu’à  la  hauteur  de  deux 
ou  trois  doigts;  ce  qui  arrive  environ  vers  le  huitième  d’ Avril,  dans  les  pays 
chauds ,  8c  plus  tard  dans  les  climats  tempérés  :  alors  on  beche  la  terre  autour  des 
plantes  du  paflel ,  fans  les  offenfier  en  aucune  partie. 

Récolte  &  façons  du  paflel.  Peu  de  tems  après,  on  cueille  les  feuilles  à  mefure 
qu’elles  mûriirent,  c’ell-i-dire  qu’elles  commencent  à  prendre  couleur  ,  non  au 
milieu,  mais  par  les  bords;  elles  mûriroient  trop,&  on  feroit  une  petite  récolte, 
fi  on  attendoit  davantage:  on  les  porte  à  l’ombre,  pour  qu’elles  fe  fiétriffent  5 
puis  on  beche  de  nouveau  le  champ ,  fans  bleffer  la  tige  ni  les  racines  du  paflel 
qui  refie  en  terre  :  on  recommence  ce  labour  autant  de  fois  qu’on  en  tire  les 
feuilles  ;  en  quoi  confifle  tout  le  fruit  de  cette  culture. 

On  fait,  par  an,  quatre  à  cinq  récoltes  du  paflel  en  France,  8c  fept  dans  les 
climats  qui  font  plus  chauds;  mais  on  n’eflime  que  les  premières  récoltes  de 
chaque  année,  parce  qu’elles  vont  toujours  en  dégénérant.  Pour  bien  cueillir  le 
paflel, on  tient  chaque  plante féparément  avec  la  main  ,  on  en  arrache  les  feuilles 
jufqu’à  la  racine  de  la  tige,  puis  on  les  porte  flétrir  à  l’ombre,  comme  on  vient 
de  le  dire,  parce  que  le  foleil  les  gâte.  Il  efl  pourtant  néceffaire  de  les  faire  flétrir 
avant  de  les  broyer,  afin  que  leur  maturité  foit  parfaite,  8c  qu’elles  aient  le  tems 
de  fe  décharger  d’une  certaine  humidité  qu’elles  ont,  8c  qui  nuiroit  à  la  bonté 
du  paflel. 

La  première  récolte  efl  toujours  plus  abondante  que  la  fécondé,  celle-ci  plus 
que  la  troisième,  &  ainfi  de  fuite  :  le  contraire  arrive  pourtant  fouvent ,  félon  que 
les  pluies  y  caufent  du  dérangement;  car  c’efl  dans  les  faifons  les  plus  chaudes  ou 
les  plus  tempérées  que  cette  plante  fructifie  mieux. 

Après  que  les  feuilles  du  paflel  font  bien  flétries ,  on  les  pile  ou  bien  on  les 
fait  moudre  fous  une  meule  de  pierre  pofée  fur  fon  cercle,  8c  qu’un  cheval  tourne 
fur  une  grande  pierre ,  qui  efl  pareillement  ronde ,  plus  large  que  la  meule ,  creufée 
8c  rebordée  dans  tout  fon  tour,  pour  que  la  meule  puiffe  faire  le  tour  au-defTus, 
8c  que  l’eau  qui  fortira  des  feuilles  broyées  puiffe  s’écouler.  Les  Huiliers  fe  fer¬ 
vent  communément  d’une  pareille  machine  pour  écacher  les  noix.  8c  en  tirer  la 
première  huile. 

Lorfque  les  feuilles  du  paflel  font  toutes  applaties  fous  la  meule,  on  fait  arrê¬ 
ter  le  cheval ,  on  en  retourne  le  paflel,  de  maniéré  que  le  fuc  qui  en  efl  exprimé, 
coule  dans  la  partie  la  plus  baffe  de  la  pierre  ;  on  en  ôte  ce  fuc,  on  nettoie  l’en¬ 
droit  ,  puis  on  remet  les  feuilles  fous  la  meule,  le  deffus  deffous ,  pour  les  preffer 
encore;  enfuite  on  les  met  en  pile  pendant  huit  ou  dix  jours,  pour  qu’elles  s’égout¬ 
tent.  Après  ce  tems,  ou,  félon  d’autres,  au  fortir  du  preffoir,  on  met  cette  efpéce 
de  pâte  en  pelotes  d’environ  une  livre  8c  demie  chacune;  ce  qu’on  appelle  pafleL 
six  cocs  ou  cocagnes  ,  c’efl-à-dire,  en  boule. 

On  les  fait  fécher ,  à  l’ombre,  fur  des  claies ,  qu’on  met  ordinairement  exprès,’ 
fur  chaque  moulin  :  enfuite  on  les  porte  au  magafin  jufqu’aux  mois  de  Janvier, 
Février  8c  Mars  ,  qui  efl  le  tems  qu’on  a  coutume  de  les  mettre  en  poudre.  On 
fie  fiert ,  pour  cela  ,  de  maffes  de  bois,  avec  lefquelles  on  bat  les  cocs  de  paflel , 
apres  les  avoir  pefés,  pour  en  fçavoir  mieux  le  compte  :  enfuite  on  le  met  dans 
de  1  eau  ,  la  plus  croupie  qu’on  puiffe  avoir,  pourvu  qu’elle  ne  foit  point  fale , 
puante,  ni  gralfe.  Quand  le  paflel  efl  bien  mouillé  &  bien  mêlé  dans  l’eau, 
pour  qu’il  en  foit  également  pénétré ,  on  l’y  laiffe  tremper  durant  quatre  mois, 
pendant  lefquels  on  l’y  remue  de  tems  en  tems,  trente-fix  à  quarante  fois ,  afin  qu’il 
ne  s’échauffe  point,  8c  qu’il  foit  par-tout  également  pénétré  de  fon  eau  Après 
cela ,  on  l’emballe ,  8c  il  eil  en  état  d’être  débité  8c  porté  par-tout.  Le  plus  vieux 
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paftel  eft  toujours  le  meilleur  :  on  croit  pourtant  qu’il  ne  doit  pas  palier  dix  ans. 

Il  y  a  desperfonnes  qui  font  un  peu  plus  de  façons  pour  l’apprêter  :  après  l’a¬ 
voir  mis  en  cocs,  ils  les  font  fécher  au  foleil,  Sc  au  four,  fi  le  tems  eft  pluvieux, 
puis  ils  les  portent  au  grenier  jufqu’à  la  Saint  Martin ,  qu’ils  les  preftent  dans  la 
meule  pour  la  derniere  fois  ,  Sc  qu’ils  les  réduifent  en  poudre.  Elles  ont  encore 
allez  d’humidité  pour  fermenter  Sc  s’échauffer  fenfiblement  :  c’eft  pourquoi ,  en 
les  tournant ,  ils  les  arrofent  d’eau  jufqu’à  ce  qu’elles  en  foient  fuffifamment  im¬ 
bibées  ;  car  le  trop  d’eau  noie  le  paftel  ;  Sc  s’il  en  a  trop  peu ,  il  s’échauffe  Sc  le 
gâte.  Cela  fait,  ils  l’empilent  par  tas,  plutôt  longs  que  hauts  :  ils  le  vifitent  tous 
les  jours ,  Sc  ils  le  remuent  de  jour  à  autre,  jufqu’à  ce  qu’il  ne  fermente  que  médio¬ 
crement.  Ils  fe  contentent,  alors,  de  le  remuer  de  quatre  jours  en  quatre  jours, 
ou  de  fix  en  fix ,  jufqu’à  ce  qu’il  ne  fermente  plus  :  fans  ces  foins ,  le  paftel  s’é- 
chaufferoit  trop  ,  Sc  fe  cuiroit  de  maniéré  qu’il  ne  vaudroit  rien.  Quand  il  eft: 
ainfi  préparé ,  ils  le  portent  dans  un  lieu  frais  Sc  bien  pavé  ,  &  ils  l’y  laiflent  juf¬ 
qu’à  ce  qu’ils  le  vendent.  Plus  il  refte  en  monceaux,  plus  il  s’afine.  Vers  Tou- 
loufe ,  on  ne  réduit  pas  le  paftel  en  poudre ,  on  le  cueille  dans  de  grands  vaiffeaux, 
on  le  porte  au  preiïoir  pour  en  ôter  tout  le  fuc  Sc  l’humidité  ;  puis  avec  le  marc  ou 
fait  de  petites  paftilles,  qu’on  met  fécher,  en  été,  à  la  grande  chaleur  du  foleil, 
Sc  on  les  vend  ainfi. 

Tant  que  le  paftel  eft  en  terre,  il  faut  avoir  foin  de  le  bien  farder;  autrement 
il  dégénéré  en  bourdaigne  ,  qui  eft  le  paftel  bâtard ,  qu’il  faut  aufti  arracher ,  lorf- 
qu’il  y  en  a  ,  à  caufe  qu’il  affame  le  bon ,  &  que  fes  feuilles  fe  chargent  de  terre 
qui  nuit  à  la  bonté  du  paftel.  On  ne  doit  point  cueillir  le  paftel ,  lorfqu’il  eft 
mouillé  de  rofée,  ni  mêler  aucunes  feuilles  étrangères,  parce  qu’il  n’y  a  rien  qui 
le  gâte  davantage,  Sc  qui  en  terniffe  plus  la  couleur. 

Le  paftel  amaigrit  la  terre  :  c’eft  pourquoi ,  après  qu’il  eft  dépouillé ,  il  faut  la 
laiffer  repofer  un  an  avant  d’y  en  femer  d’autre. 

Pour  avoir  de  la  graine  de  paftel,  on  en  laifte  la  quatrième  ou  cinquième  par¬ 
tie  d’un  arpent,  fans  y  toucher  ,  après  la  récolte  de  Septembre;  puis,  au  mois  de 
Mai  ou  de  Juin  fuivant ,  on  coupe  les  tiges  du  paftel  où  eft  la  graine ,  on  les  porte 
fécher  au  foleil,  &  enfuite  on  les  bat;  après  quoi  on  couvre  cette  graine,  Sc  on 
la  porte  au  grenier  pour  la  conferver  Sc  la  femer  en  faifon.  Le  paftel  a  aufti  quel¬ 
ques  vertus  médicinales. 

Quand  les  Teinturiers  fe  font  fervis  de  la  gu.efde  pour  teindre  leurs  laines,  ils 
amaftent  Sc  font  fécher  l’écume  rouge  qui  fumage  dans  les  chaudières ,  Sc  c’eft-là 
Vinde  dont  les  Peintres  fe  fervent ,  Sc  que  les  Apothicaires  vendent  pour  nettoyer 
les  ulcérés,  Sc  manger  les  chairs  fuperflues. 

De  la  Doue  de. 

La  vouede  eft  une  efpéce  de  petit  paftel  qui  vient  particuliérement  en  Nor¬ 
mandie.  On  la  cultive  comme  le  vrai  paftel ,  auquel  elle  reftemble  :  la  différence 
21’eft  qu’en  ce  que  la  vouede  eft  plus  foibie  &  rapporte  moins ,  apparemment 
parce  qu’elle  n’eft  pas  dans  un  climat  aufti  chaud  qu’eft,  par  exemple,  celui  du 
Languedoc ,  ou  parce  qu’elle  eft  d’une  autre  nature  :  c’eft  pourquoi  la  récolte  en 
eft  moins  abondante.  Pour  préparer  la  vouede,  il  faut  la  mouiller  bien  moins  que 
le  paftel  :  elle  vaut  pourtant  mieux  que  l’indigo  ;  Sc  on  feroit  de  fauffes  couleurs, 
fi  on  mettoit  plus  d’une  livre  d’indigo  fur  cent  livres  de  vouede. 

De  la  Gaude  ou  Herbe  à  jaunir ,  Luteola  ou  Glaftum. 

La  gaude  eft  une  plante  annuelle  dont  la  racine  eft  peu  profonde ,  les  feuilles 
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longues ,  étroites ,  d’un  verd  gai ,  courbées  fur  terre  en  rond ,  d’où  s’élevê  ÜHS 
tige  de  trois  à  quatre  pieds  de  haut,  branchue  8c  garnie  de  feuilles  femblables  a 
celles  du  pied,  triais  qui  font  moins  longues  à  mefure  qu’elles  approchent  du  haut» 
Les  fleurs  qui  en  naiffent  font  difpofées  en  épis  longs  en  forme  d’un  grand  œillet 
Ample  ,  d’un  jaune  verdâtre.  Elles  font  fuivies  d’un  fruit  verdâtre,  arrondi,  ter¬ 
miné  de  trois  pointes,  8c  qui  renferme  des  femences  menues,  brunes  8c  prefque 
rondes. 

La  gaude  fert  aux  Teinturiers  pour  teindre  en  jaune.  Les  céladons  ,  verd-de- 
pomme  ,  verd-de-mer,  verd-naiflant  &  verd-gai,  doivent  être  alunis ,  8c  enfuite 
garnies  ,  c’eft-â-dire ,  trempés  dans  de  l’alun,  8c  teints  avec  la  gaude  ,  puis  paffés 
fur  la  cuve  d'inde.  Les  bleus  teints  en  indigo  doivent  être  gaudés,  8c  deviennent 
verds.  La  gaude  la  plus  menue  8c  rouffette  eft  la  meilleure  :  on  en  cultive  pref¬ 
que  par-tout;  elle  vient  même  naturellement  dans  la  plupart  des  Provinces  de 
France  :  elle  fleurit  en  Mai. 

Elle  fs  plaît  dans  les  terres  légères  8c  bien  labourées.  On  la  feme  bien  clair 
aux  mois  de  Mars  8c  de  Septembre  ;  8c  elle  fe  trouve  mûre  dans  les  mois  de  Juin 
8c  de  Juillet.  Il  faut  feulement  avoir  foin  de  la  farder  quand  elle  leve,  8c  de  la 
cueillir  dans  fon  vrai  point  de  maturité:  car  fi  on  le  fait  trop  tôt,  la  graine  fe 
ride  ,  s’altere  8c  ne  vaut  rien  pour  ferner  :  fi  au  contraire  on  attend  trop  tard  ,  la 
graine  féche  3c  tombe  :  cela  eft  pourtant  moins  à  craindre  que  le  trop  peu  de  ma¬ 
turité.  On  n’arrache  point  la  gaude,  on  la  coupe  rez-de-terre.  Dans  les  pays 
chauds,  la  graine  en  eft  fouvent  aflez  feche  lorfqu’on  la  recueille;  mais  dans  les. 
climats  tempérés,  il  faut  la  faire  fécher  foigneulement,  8c  prendre  garde  quelle 
ne  fe  mouille  après  qu’on  l’a  cueillie. 

Pour  faire  l’indigo,  mettez  bouillir  du  paftel  dans  de  l’eau,  avec  de  la  chaux, 
éteinte  :  ce  qui  s’élève  au-deflùs ,  qu’on  retire  en  écumant  l’eau ,  mêlé  avec  un 
peu  d’amydon  ,  fait  l’indigo.  La  gaude  avec  la  guefde  eu  paftel  fait  le  vert,  parce: 
que  le  vert  eft  un  mélange  de  jaune  8c  de  bleu,  de  même  que  le  jaune  eft  un 
compofé  de  rouge  8c  de  blanc. 

De  la  Surette'. 

La  farette  eft  une  plante  qui  fert  auffi  aux  Teinturiers,  pour  le  jaune  du  petit 
teint.  Elle  croît  naturellement  par-tout  fans  culture  :  c’eft  pourquoi  il  n’eft  pas 
befoin  de  s’étendre  fur  fon  fujet.  Il  faut  feulement  obferver  que  quand  on  veut 
en  conferver,  elle  doit  être  bien  mûre  avant  de  la  cueillir  ;  mais  pour  celle  qu’on 
emploie  fraîchement,  il  n’importe  qu’elle  le  foit  beaucoup. 

Du  Serct  Orifel  ou  petit  Genêt. 

Le  feret  ou  fereque,  qu’on  nomme  auffi  orifel  ou  petit  genêts  eft  une  plante 
qui  vient  originairement  des  Canaries,  où  elle  n’eft  connue  que  fous  le  nom 
d  orifel.  Elle  s’eft  naturalifée  en  France,  particuliérement  en  Provence,  d’où 
les  Marchands  Droguiftes  de  Paris  la  font  venir.  Ses  feuilles  font  très-vertes,  8c 
cependant  elles  fervent  à  teindre  en  jaune  :  c’eft  pour  cela  que  les  Teinturiers 
l’appellent  herbe  à  jaunir. 

De  la  Garance  P  Rubia. 

La  garance  eft  une  plante  qu’on  ne  cultive  que  pour  fa  racine;  8c  par-lâ  elle 
diffère  des  plantes  ci-deflùs,  dont  on  ne  met  que  les  feuilles  en  ufage.  La  garance 
teint  en  rouge,  8c  il  faut  donner  un  pied  de  garance  à  la  plupart  des  étoffes  du 
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bon  teint.  Le  noir  doit  être  garance ,  c’eft-à-dire,  teint  avec  de  la  garance pour 
être  meilleur,  plus  beau  Sc  plus  fain. 

La  racine  de  la  garance  eft  vivace,  grotte,  au  plus,  comme  le  doigt,  5c  d’un 
rouge  qui  tire  fur  le  jaune.  Elle  trace  8c  s’étend  beaucoup  fans  s’enfoncer  en 
terre;  elle  a  l’écorce  rouge  &  la  moelle  couleur  d’orange  :  les  tiges  qui  en  naif- 
fent  font  longues  ,  rudes  ,  quarrées  8c  femblables  au  grateron ,  quoique  plus  ru¬ 
des  8c  plus  grandes  :  fes  feuilles  font  arrangées  à  l’entour  des  tiges,  nœud  par 
noeud.,  8c  par  certains  intervalles,  en  croix  de  Bourgogne  8c  en  maniéré  d’étoiles. 
La  graine  en  eft  ronde,  verte  d’abord,  mais  enfuite  elle  devient  rouge,  Sc  enfin 
noire  quand  elle  eft  mûre  8c  de  la  groffeur  d’un  grain  de  poivre  :  on  la  récolte  aux 
mois  d’Aout  Sc  de  Septembre. 

Cette  plante,  quoique  d’un  bon  produit ,  naît  aftez  aifément  ;  il  en  vient  même 
naturellement  en  France,  en  Hollande ,  en  Flandre,  Sc  fur-tout  auprès  de  Lille, 
d’oîi  vient  la  meilleure.  On  en  fait  en  Flandre  Sc  en  Zélande  un  commerce  fi 
gros  8c  fi  lucratif,  qu’il  devroit  nous  animer  à  cultiver  cette  plante  plus  qu’on  ne 
fait  en  France.  En  Arménie  Sc  en  Géorgie  011  l’appelle  finalement  bois  :  il  s’en 
trouve  quantité  aux  environs  de  Teffiis. 

La  garance  fe  plaît  dans  les  terres  un  peu  humides,  comme  marais  defféchés» 
ou  autres  fonds,  plutôt  gras  Sc  humeétés  ,  que  fecs  8c  légers.  Il  n’y  faut  pourtant 
pas  d’eau  croupifiante  ni  féjournante,  parce  qu’elle  pourriroit  la  racine  qui  fait 
le  prix  de  la  garance.  Si  l’on  n’a,  pour  femer  cette  plante,  que  des  terres  fortes 
argilleufes,  ou  de  fortes  fabloneufes  ;  elle  réufiit  mieux  dans  les  dernieres,  que 
dans  les  fortes  argilleufes. 

Quand  la  terre,  deftinée  en  garance  ,  a  été  labourée  trois  ou  quatre  fois  ,  on 
l’enfemence  au  mois  de  Mars.  Il  faut  autant  de  graine  pour  un  arpent  de  garance, 
que  pour  un  arpent  de  chanvre.  La  garance  vient  bien  fur  les  coteaux  où  il  y  a- 
de  bonnes  terres  Sc  quelque  chute  d’eau,  parce  qu’elle  aime  l’humidité  :  on  en 
amende  bien  la  terre  ,  Sc  on  la  laboure  à  la  charrue  ou  à  la  houe  :  on  la  herfe  im¬ 
médiatement  après  la  femaille  ,  &  on  a  foin  de  la  bien  farder  ,  principalement  un 
peu  après  que  la  garance  eft  levée  ;  Sc,  de  tems  à  autre ,  pendant  les  dix-huit  mois- 
que  cette  plante  eft  enterrée,  on  ne  la  farcie  qu’a  la  main ,  de  peur  d’endommager 
les  racines.  Au  mois  de  Septembre,  environ  fix  mois  après  la  femaille,  on  en 
cueille  la  graine  feulement,  Sc  on  en  coupe  toute  la  fane  rez  de  terre;  puis,  pour 
faire  groiïir  les  racines  qui  en  font  tout  le  profit,  on  couvre  chaque  pied  d’envi¬ 
ron  deux  bons  doigts  de  terre,  afin  que  la  gelée  n’y  fa  fie  point  de  tort,  &  qu’elles 
aient  plus  de  fubftance  Sc  de  fels.  L’année  fuivante,  au  commencement  de  Sep¬ 
tembre  ,  on  en  cueille  la  graine  &  on  coupe  toute  l’herbe  ;  Sc  ,  vers  la  faint  Mar¬ 
tin  fuivante ,  environ  dix-huit  mois  après  qu’on  l’a  femée ,  on  arrache  les  plus, 
grottes  racines  ,  Sc  les  autres  enfuite  au  bout  de  deux  ans  ,  plus  ou  moins  tard,  a 
juefure  qu’elles  grofliftent,  ou  qu’on  les  juge  être  de  bon  débit. 

En  Italie ,  ils  les  laiflent  jufqu’à  des  fix  y  huit  Sc  dix  années  en  terre ,  afin  qu’elles 
aient  plus  de  volume  Sc  de  force;  Sc  ,  pour  cela,  ils  en  cultivent  des  campagnes 
entières ,  partagées  en  diverfes  portions,  Sc  différentes  en  âges,  c’eft-à-dire  ,  fe- 
mées  en  différens  tems.  Gomme  on  n’en  ôte  des  racines  qu’en  une  feule  faifon 
de  l’année,  une  garanciere  (  c’eft  ainfi  qu’on  appelle  un  champ  en  garance  )  dure 
huit  ou  dix  ans ,  tant  à  caufe  des  petits  pieds  de  femaille,  qui  groffifienr  petit  X 
petit,  qu’à  caufe  des  nouvelles  productions  que  les  racines,  les  chevelures  Sc  les 
graines  qui  tombent ,  forment  fiiccefîivement. 

Toute  la  culture  que  demande  une  garanciere  ,  pendant  ces  dix  ans,  ne  con- 
fifte  qu’à  un  labour  chaque  année,  avant  l’hiver,  Sc  à  lever,  au  mois  de  Septem¬ 
bre,  les  racines  qui  ont  le  plus  profité.  Il  n’eft  pas  néceffkire  de  la  refemer , 
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8c  les  feuilles  qu’on  coupe,  peuvent  fervir  de  fourrages  aux  beftiaux. 

Lorfqué  les  racines  font  arrachées,  on  les  ratifie  8c  on  les  met  fécher  au  foleil; 
puis  au  four,  ou,  félon  d’autres,  à  l’ombre  feulement,  quand  le  climat  eft  trop 
chaud  :  enfuite  on  les  met  fous  une  meule, pour  les  moudre  &  les  réduire  en  pou¬ 
dre,  qu’on  enferme  dans  des  facs  bien  clos  pour  qu’elle  ne  s’évente  point. 

Il  faut  choifir  la  racine  de  garance  la  plus  jaune,  groffe  8c  chevelue,  tirant  fur 
le  vrai  oranger  de  Provence,  fort  amere  au  goût,  la  moins  feche  8c  la  moins  ari¬ 
de  :  ce  qui  fe  connoît,  quand, à  la  cuifion,  elle  devient  aifément  rouge  8c  fuccu- 
lente. 

Il  eft  néceffaire  fur-tout  de  garantir  les  garancieres  des  infultes  des  beftiaux. 

La  garance  mûrit  aux  approches  de  l’automne,  à  mefure  que  fon  feuillage 
jaunit  &  prend  fa  couleur  naturelle. 

La  plupart  de  ceux  qui  fe  mêlent  de  gouverner  la  garance,  8c  qui  veulent  en 
tirer  plus  de  profit,  ne  fe  contentent  pas  d’en  cueillir  la  graine  durant  cinq  ou  fix 
ans,&  d’en  recouvrir  de  terre  les  racines  âc  les  pieds,  ils  font  ce  ménage  jufqu’à 
dix  ou  douze  ans:  parce  que  plus  les  racines  reftent  en  terre,  plus  on  retire  de 
garance  ,  qui  eft  plus  fine ,  plus  forte  8c  meilleure  que  fi  on  les  arrachoit  plutôt. 
C’eft  ordinairement  au  mois  de  Septembre  qu’ils  arrachent  les  racines  de  la  ga¬ 
rance  ,  qui  ont  été  couvertes  de  terre;  enfuite  ils  les  apprêtent  comme  on  vient 
de  le  dire  ;  8c,  lorfqu’elles  ont  été  moulues  la  première  fois  ,  ils  criblent  la  pou¬ 
dre  des  écorces  qui  eft  la  plus  fine  &  la  meilleure,  puis  ils  font  moudre  ces  racines 
une  fécondé  fois  :  la  poudre  en  eft  un  peu  groffiere  ;  mais  elle  fert  pour  être  mê¬ 
lée  avec  les  racines  de  dix-huit  mois,  qui  ne  donnent  pas  une  poudre  fi  eftimé» 
que  la  première. 

On  prétend  qu’un  demi-arpent  de  garance  en  bonne  terre  bien  cultivée  à  pro¬ 
pos  ,  peut  donner  cent  écus  8c  plus  de  revenu  au  bout  de  la  fixiéme  année  qu’on 
arrachera  les  racines  de  cette  plante,  y  compris  la  graine  qu’on  en  tire  tous  les 
ans. 

Quand  la  garanciere  eft  vuide  &  qu’il  n’y  a  plus  de  racines,  on  cherche  un  au¬ 
tre  morceau  de  terre  pour  en  faire  une  nouvelle  en  cette  maniéré.  On  ramafie 
toutes  les  petites  racines  de  la  vieille  garance  :  après  avoir  bien  préparé  8c 
bien  fumé  le  champ  qu’on  leur  deftine,  on  les  y  tranlplante  comme  des  poireaux. 
On  peut  la  renouvelier  defemence;mais  on  avance  bien  plus  à  le  faire  par  plants 
■enracinés. 

Pour  renouvelier  une  garanciere,  les  bons  ménagers  n’attendent  pas  que  cel¬ 
les  qu’ils  ont,  foient  épuifées;  ils  en  drefient  d’autres  deux  ou  trois  ans  aupara¬ 
vant,  afin  de  n’en  pas  manquer  pour  le  débit.  La  terre  dont  on  a  tiré  les  racines 
de  garance ,  n’eft  plus  propre  pour  la  même  plante  ,  mais  bien  pour  le  froment;  il 
y  croît  en  abondance,  d’autant  que  les  petites  racines  qui  reftent  de  la  garance, 
fervent  d’engrais  à  la  terre. 

Les  biilons  de  garance  font  fouvent  falfifiés  par  les  Etrangers  ,  qui  mêlent  de 
la  terre  rougeâtre  avec  quelque  pouffiere  de  garance.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  ;  ia 
garance  de  pipe  ,  qui  eft  la  plus  groffiere;  8c  la  garance  en  baie  ,  qu’on  appelle  au¬ 
trement  garance  de  crap ,  qui  teint  en  nouvelle  écarlate  exquife. 

Il  y  a  aufli  une  garance  fauvage  qui  croît  d’elle-même  8c  fans  culture,  &  que 
quelques-uns  appellent  la  pente  garance  ou  alyjjum. 

Expérience  fur  la  garance.  On  lit  dans  les  Mémoires  de  l’Académie  des  Scien¬ 
ces  de  l’année  1739  ,  que  la  racine  de  garance  a  la  vertu  de  teindre  en  rouge  les 
os  des  animaux  vivans  qui  en  mangent,  foit  en  en  mêlant  dans  leur  mangeaille 
ou  autrement,  fans  pour  cela  que  leur  chair  en  foit  teinte. 
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De  la  Coris. 

La  Coris  bleue  de  Montpellier  a  la  racine  grofle,  longue  8c  de  couleur  rouge; 
qui  fert  à  teindre  les  draps.  Toute  la  plante  eft  auffi  un  peu  rouge  :  on  peut  la 
cultiver  comme  la  vefce.  Il  y  a  auffi  une  coris  jaune ,  dont  la  tige  eft  quarrée,  8c 
les  feuilles  femblables  à  celles  du  lin. 

« 

Du  Chardon  à  Bonnetier ,  Diplacus. 

Le  chardon  à  Foulon  ou  à  Bonnetier  eft  fi  nécefïaire  aux  Bonnetiers  8c  aux 
Drapiers  drapans,  pour  carder  8c  parer  leurs  marchandifes,  qu’on  trouve  du  pro¬ 
fit  à  en  cultiver  à  la  campagne,  quand  on  eft  à  portée  d’en  avoir  le  débit.  Cette 
plante  aime  la  terre  légère  8c  pleine  de  Tels,  quoiqu’un  terrein  gras  en  produife 
davantage  ;  mais  elle  ne  croîtroit  qu’imparfaitement  dans  les  terres  pierreufes  8c 
fablonneufes. 

On  la  fieme  fur  la  fin  du  mois  de  Mars  ou  au  commencement  d’ Avril,  dans  une 
terre  labourée  deux  ou  trois  fois;  8c  on  la  feme  à  claire-voie,  parce  que,  quand 
elle  eft  trop  drue ,  elle  ne  produit  rien  qui  vaille  :  on  recouvre  auffi-tôt  la  femence 
avec  la  herfie  8c  le  rateau. 

£i  avant  l’hiver  on  avoit  labouré  la  terre  avec  la  houe  ou  la  bêche ,  8c  fi  on  l’a- 
voit  bien  amendée,  les  chardons  n’y  croîtroient  que  plus  beaux  8c  en  plus  grande 
abondance.  On  les  farcie  un  peu  après  qu’ils  font  levés  de  terre,  c’eft- à-dire,  au 
commencement  de  Mai;  8c  en  Juin  ou  Juillet  on  leur  donne  un  léger  labour,  ft 
on  le  juge  a  propos  :  s’ils  font  trop  drus  quand  ils  fortent  de  terre  ou  quand  ils 
lèvent,  on  arrache  les  plus  foibies,  afin  que  les  autres  viennent  plus  vite  ,  plus 
forts  &  plus  beaux. 

On  en  fait  la  première  récolte  à  la  fin  de  Septembre  ,  vers  la  faint  Michel  :  on 
arrache  feulement  les  tiges  dont  les  têtes  ont  fleuri  cette  première  année  ,  8c  on 
lai(ïe  les  autres  pour  les  cueillir  l’année  fuivante,  lorfqu’elîes  feront  en  fleur.  On 
peut  tranfplanter ,  fi  on  veut,  les  plantes  qu’on  étête  :  pour  cela  on  les  leve  de 
terre  avec  la  beche;on  en  arrache  les  têtes  Scies  tiges  qui  les  portent ,  puis 
on  en  replante  la  racine  dans  une  terre  meuble,  par  rayons  comme  les  choux,  à 
un  pied  &  demi  l’un  de  l’autre  :  cette  racine  reflemble  à  celle  d’un  raifort.  Il 
faut  prefler  la  terre  tout  autour,  iorfqu’on  la  plante  :  quand  le  germe  commence 
à  piquer  ,  on  les  laboure  en  Mars,  Avril  ou  Mai.  C’eft  ordinairement  au  mois 
d’Août  qu’on  les  tranfplante;  8c  on  les  récolte-  aux  mois  de  Juillet  8c  d’Août 
fuivans. 

Lorfqu’ils  ont  pouffé  leurs  têtes,  on  coupe  celles  qui  font  quarrées  8c  inutiles., 
afin  que  celles  qui  refirent  8c  qui  font  de  fervice ,  profitent. 

Les  chardons  à  Bonnetier  commencent  à  fleurir  par  le  haut  de  la  tête,  8c  la 
chute  de  leurs  fleurs  marque  le  tems  de  leur  récolte  :  on  les  coupe  le  foir  ou  le 
matin  à  un  demi-pied  de  longueur,  puis  on  les  met  dix  ou  douze  en  paquets, 
qu’on  pend  à  l’ombre ,  féparés  les  uns  des  autres  ;  ou  bien  on  les  expofe  au 
vent ,  8c  jamais  au  foleil,  ni  en  un  lieu  humide,  ni  près  de  quelques  grains  ,  parce 
qu’ils  font  fujets  à  la  vermine  qui  ronge  fouvent  la  tige  du  chardon,  8c  la  fépare 
d’avec  la  tête  c’eft  pourquoi  on  les  étend  allez  fouvent  fur  des  perches ,  fous 
des  angars  ou  autres  lieux  couverts ,  fans  les  mettre  les  uns  fur  les  autres.  Lorfi- 
qu’ils  ont  été  ainfi  expofés  durant  quelques  jours,  on  choifit  ceux  qui  font  pro¬ 
pres  à  carder  des  bonnets;  ce  font  les  plus  eftimés  ;  on  n’emploie  les  autres  qçg- 
pour  les  draps.,  \ 
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Les  Laboureurs,  qui  ont  l’ufage  de  cette  culture  ,  choififlent  la  femence  deî 
chardon  ,  la  mettent  toujours  dans  une  bonne  terre  bien  préparée  8c  bien  fumée  ; 
&c,  fi  le  plant  leve  trop  dru,  ils fe  contentent  de  le  farcler;8c,  après  avoir  recueilli 
ceux  qui  fleuriflent  la  première  année  ,  ils  laiflent  croître  les  autres  pour  en  faire 
la  récolte  l’année  fui  van  te ,  lorfqu’iis  font  en  fleurs  renfuite  ils  les  expofent  fur 
le  midi  au  foleil ,  pour  achever  de  les  perfectionner  ;  ils  les  tournent  deux  ou  trois 
fois  ,  puis  les  attachent  en  bottes  deux  à  deux ,  les  mettent  fur  une  perche  en  ui* 
lieu  fec  où  le  vent  pénétré,  &  les  laiflent  là  jufqu’à  ce  qu’ils  les  choififlent  pour, 
les  vendre. 

Quelques-uns,  après  avoir  cueilli  ces  chardons,  les  mettent  fur  des  claies  fai¬ 
tes  exprès  ;  ils  les  y  fichent  la  tête  en  haut ,  afin  que  les  piquans  ne  fe  gâtent 
point;  8c ,  lorfqu’ils  veulent  les  porter  ou  les  envoyer  vendre,  ils  les  attachent 
en  bottes  de  deux  coudées  de  longueur,  8c  d’une  en  rond,  autour  d’un  bâton,' 
comme  des  oignons,  le  pied  en-dedans  8c  les  piquans  en-dehors,  afin  qu’ils  ne  fe 
brifent  point. 

Les  boites  de  chardons  fe  vendent  en  gros  paquets  d’un  millier  de  bofles;  cha¬ 
que  millier  compofé  de  quarante  petits  paquets,  ou  glanes  de  vingt-cinq  bofles 
chacune,  liées  enfembie  par  la  queue.  Les  plus  grofles  têtes  fe  vendent  aux  Bon¬ 
netiers  8c  aux  Couverturiers ,  les  moyennes  aux  Drapiers  8c  aux  Laineurs,  8c 
les  plus  petites  fervent  aux  Manufactures  d’étoffes  les  plus  communes.  Il  faut 
tenir  ces  têtes  dans  un  lieu  fec  ,  parce  que  la  moindre  moiteur  les  met  hors  d’état 
de  fervir.  Les  chardons  de  Picardie  font  plus  eftimés  que  ceux  de  Normandie 
8c  de  Languedoc. 


CHAPITRE  XVI. 

I)e  la.  multiplication  du  Bled  3  £>  généralement  de  toutes  fortes  de  Grains  , 

Arbres  (y  Plantes. 

Tou  t  le  fecret  de  cette  merveilleufe  multiplication,  qui  porte  par-tout  le 
pîaifir  8c  l’abondance ,  ne  confifte  qu’à  fçavoir  forcer  les  germes  de  la  plante  à  fe 
développer  promptement;  car  il  eft  confiant  que  le  germe  contient  non-feulement 
la  première  plante  qui  en  doit  naître ,  mais  encore  tous  les  grains  de  toutes  les 
plantes  qui  en  naîtront  dans  la  fucceflion  des  fiécles  „■  enforte  que  ,  pour  multi¬ 
plier  le  bled ,  il  ne  s’agit  que  d’ouvrir  le  tréfor  enfermé  dans  chaque  grain  ,  8c  de 
développer  en  un  an  ce  qui  ne  fe  développeroit  qu’en  trois  ou  quatre  :  voilà  tout 
le  myftere.  11  ne  s  agit  donc  que  de  trouver  un  agent  qui  foit  propre  à  ouvrir  8c 
à  développer  une  partie  de  ce  qui  eft  enfermé  dans  un  grain  de  froment  :  ce  n’eft 
pas  une  formation  de  germes  nouveaux;  ce  n’eft  qu’une  dilatation  du  fein  de  la 
graine  :  dans  ce  fein  fi  petit  en  apparence  ,  mais  fi  fécond  8c  fi  vafte  aux  yeux  de 
1  efprit,  il  y  a  une  infinité  de  germes,  de  petits  embryons  de  plantes  qui  y  font 
contenus  ,  8c  que  la  fucceflion  de  plufieurs  milliers  de  fiécles  ne  peuvent  pas 
tout-a-fait  développer,  ni  encore  moins  épuifèr. 

Unfeul  grain  de  froment  renferme  aflez  de  bled  pour  remplir  tous  les  greniers 
. f  Pharaons  d^jcgypte;  8c  ce  feul  grain  cache  un  fonds,  un  tréfor  de  fécondité 
inepuiîab.e  :  il  n  y  a  qu’à  le  fçavoir  déployer,  pour  y  trouver  de  quoi  nourrir  les  cinq 
mule  hommes  que  Notre-Seigneur  raflfafia  de  cinq  pains  d’orge  fur  la  montagne. 
Ce  mirac.e  fe  renouvelle  tous  les  jours  par  la  végétation  de  mille  chofes  que 
nous  foulons  aux  pieds  ;  on  n’en  eft  point  furpris,  on  n’y  fait  pas  même  d’at¬ 
tention  f 
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téhtion  ,  parce  qu’on  ne  fonge  point  que  la  vertu  qui  a  multiplié  les  cinq  pains 
entre  les  mains  du  Seigneur ,  eft  la  même  qui  fait  que  tous  les  ans  quelques  grains 
femés  rendent  de  fi  abondantes  moiflons.  Ces  cinq  pains  étoient  comme  des  fe- 
mences  dé po fées ,  non  pas  à  la  vérité  dans  la  terre  ,  mais  entre  les  mains  de  celui 
qui  a  fait  la  terre ,  &  qui  l’a  rendue  enceinte  de  tous  les  Tels  dont  les  grains  tirent 
tous  les  ans  le  développement  de  leur  fécondité. 

Tout  eft  graine  5c  femence  dans  les  plantes  ;  il  ne  s’agit  que  d’ouvrir  Sc  d’é¬ 
tendre  tous  ces  germes  concentrés  dans  la  fubftance  de  chaque  végétal.  Ainfi  ,  fi 
l’on  étête  un  faille  ,  il  renaîtra  au  haut  Sc  le  long  du  tronc  une  centaine  de  rejet- 
tons  Sc  de  branches  nouvelles  ,  dont  il  n’y  avoit  aucune  trace  aux  endroits  d’oui 
elles  pouffent  ;  fi  on  coupe  ces  rejetions  ,  il  en  pouffera  d’autres  ailleurs  :  ces 
cent  rejetions  fichés  en  terre,  après  un  certain  tems  ,  en  produiront  chacun  cent 
autres  :  les  dix  milles  failles  que  l’on  aura  alors  ,  fi  on  les  étête  à  leur  tour,  noua 
affurent  pareillement  de  cent  failles  chacun  :  en  voilà  un  million  ,  puis  cent  mil¬ 
lions  ;  Sc  ,  pour  peu  qu’on  veuille  pouffer  l’effai  Sc  la  progreffion  géométrique 
plus  loin ,  cette  poftérité  de  faules  paffera  l’imagination  ,  tant  les  tréfors  de  la 
nature  font  vaftes. 

La  multiplication  eft  donc  le  développement  de  ces  germes  concentrés  ,  pliés, 
enveloppés  dans  le  grain.  Dans  le  germe  d’un  grain  de  froment,  outre  le  prin¬ 
cipal  tuyau  qui  doit  fortir  cette  année,  il  y  en  a  d’autres  enfermés  qui  fortiroient 
auffi  s'ils  étoient  développés  par  quelqu’agent  rempli  de  la  vertu  germinative  ; 
Sc  même  le  tuyau  principal ,  qui  renferme  auffi  une  grande  Sc  réelle  poftérité  , 
peut  être  ouvert  par  le  même  principe  de  germination ,  Sc  produire  ,  dès  cette 
année,  ce  qu’il  réfervoit  pour  les  fuivantes.  Ainfi  tout  le  myftere  de  la  multipli¬ 
cation  tend  à  obtenir  ,  par  une  voie  extraordinaire ,  la  récolte  que  l’on  n’auroit, 
par  l’agriculture  ordinaire ,  qu’en  trois  ou  quatre  années.  Outre  le  germe  qui 
vient  de  fe  manifefter  par  un  tuyau  bien  verd  Sc  de  belle  efpérance  ,  il  y  en  a 
dans  le  même  grain  une  infinité  d’autres  qui  ne  font  qu’attendre  qu’on  rompe 
leurs  liens,  &  qu’on  les  mette  en  liberté  pour  fe  produire  auffi.  Les  différens pro¬ 
cédés  qu’on  tient  pour  réuflir  dans  la  multiplication  ,  ne  fervent  qu’à  hâter  Sc 
avancer  une  germination  que  le  Laboureur  peu  intelligent  abandonne  pour 
les  années  fuivantes.  C’eft  une  efpéce  de  fuperjetation ,  par  laquelle  un  grain  de 
bled  conçoit  Sc  porte  divers  fœtus ,  qui ,  fuivant  le  cours  ordinaire  de  la  nature , 
ne  feroient  nés  que  fucceffivement  Sc  dans  des  années  différentes. 

La  nature  fait  quelquefois  d’elle-même  ces  fuperfétations  &  ces  développe- 
jnens  précipités.  On  a  vu  des  plantes  de  feigle  chargées  extraordinairement  d’é¬ 
pis  ;  un  fèul  grain  de  froment  avoit  trente-deux  tuyaux  8c  trois  cents  vingt  épis  * 
des  tiges  de  chou  grottes  comme  la  cuiffe,  portant  huit  têtes,  chacune  d’un  volu¬ 
me  proportionné  au  tronc  ;  des  citrons  imitant  fi  bien  les  doigts  ,  les  mains  Sc 
d’autres  parties  de  l’homme  ,  que  la  nature  fembloit  s’y  divertir  à  faire  que  des 
arbres  accouchaffent  de  figures  humaines  ;  Sc  ainfi  de  quantité  d’autres  produc¬ 
tions  monftrueufes  où  l’induftrie  des  hommes  n’ avoit  point  de  part. 

Nous  devons  aider  par  notre  travail  Sc  par  notre,  capacité  à  ces  déveîoppc- 
jmens  aufqueîs  la  nature  fe  porte  d’elle-même.  La  terre  a  naturellement  une 
difpofition  8c  une  fécondité  fi  grande  pour  la  végétation  ,  Sc  il  faut  fi  peu  de 
chofe  pour  aider  la  nature  ,  qu'on  doit  être  furpris  de  ce  qu’on  ne  voit  pas 
plus  fouvent  des  produélions  fingulieres  Sc  merveilleufes  ,  ou  plutôt  de  ce 
qu’on  néglige  trop  les  petits  foins  qui  mettroient  la  nature  en  belle  humeur. 
Les  Laboureurs  ,  les  Jardiniers  Sc  les  Vignerons  fuivent  une  certaine  routine 
qu’ils  tiennent  de  leurs  peres  ,  Sc  qu’il  n’eft  pas  aifé  de  leur  faire  changer  en 
des  ufages  plus  utiles  Sc  fouvent  moins  pénibles  Quand  on  eft  parvenu  à 
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certain  âge ,  on  ne  veut  rien  apprendre  fur  fa  profeflion  ;  on  croiroit  que  CS- 
feroit  retourner  à  l’école  •  mais  on  ne  fonge  pas  que  ce  n’eft  qu’à  force  d’e£> 
fais  ,  de  réflexions  Sc  d’expériences  que  fe  font  les  découvertes  ,  que  la  nature 
fe  dévoile,  que  les  arts  fe  perfeéHonnent ,  &  que  les  lumières  5c  l’abondance 
fe  répandent.  Ainfi  ,  malgré  la  bilieufe  obftination  des  Médecins  du  dernier 
fiécle ,  le  fyRême  de  la  circulation  du  fang  Sc  l’ufage  de  l’antimoine  ont  été 
admis  utilement. 

Tout  le  fecret  de  la  multiplication  confifte  dans  l’ufage  des  fels.  Les  diffé¬ 
rentes  préparations  que  l’on  donne  à  la  terre  ou  aux  grains  ,  ne  font  que  pour 
communiquer  aux  uns  St  aux  autres  le  nitre  ,  qui  eft  le  vrai  fel  de  fécondi¬ 
té  ,  Sc  le  précieux  baume  de  vie  qui  entretient  toute  l’harmonie  de  la  nature 
dans  les  trois  familles  des  minéraux  ,  des  végétaux  Sc  des  animaux  ;  fans  lui 
tous  les  mixtes  fe  décompoferoient ,  Sc  leurs  débris  formeroient  le  premier 
chaos.  Pour  parler  un  langage  plus  intelligible  à  tout  le  monde  ,  les  amende- 
xnens  que  l’on  donne  à  la  terre  ,  de  quelqu’efpéce  qu’ils  foient ,  ne  font  tous 
que  pour  lui  reftituer  les  fels  qui  l’animent  ,  Sc  que  les  précédentes  récoltes 
ont  emporté  avec  elles  :  de  même  qu’on  ne  prépare  les  grains  de  fémence  que 
pour  qu’ils  fe  chargent  de  fels  ,  dont  la  première  action  eft  de  couper  ,  d’in- 
cifer  les  enveloppes  des  différens  germes  qui  font  renfermés  dans  chaque  grain  , 
afin  qu’ils  fe  dilatent  3c  fe  développent  ;  Sc  la  fécondé  ,  de  fervir  à  chaque  grain 
comme  d’un  a'man  ,  pour  attirer  le  nitre  de  la  terre  Sc  les  influences  deftinées 
pour  eux.  Ces  fels  font  eux- me  mes  des  parties  fubtiies  de  la  terre  ,  qui  ,  étant 
difloutes  par  l’humidité  Sc  animées  par  la  chaleur ,  coulent ,  montent  ,  s’in-- 
corporent  dans  les  plantes  ,  Sc  y  portent  la  vie  3c  l’abondance.  Les  Labou¬ 
reurs  Sc  les  Jardiniers  paflent  la  plus  grande  partie  de  l’année  à  ramafler  Sc 
employer  les  fumiers  des  animaux  ,  parce  qu’en  effet ,  le  fel  de  leurs  urines  Sc  de 
leurs  excrémens  aide  merveilleufement  à  la  végétation.  On  cherche  par-tout 
ce  fel  fi  a 61  if  Sc  fi  propre  à  mettre  en  mouvement  les  germes  des  femences  ,  Sc 
à  ragaillardir  la  nature  :  on  a  recours  aux  fumées  ,  aux  cendres  ,  à  la  colombines 
à  la  fuie  ,  à  la  pouffiere  ;  on  careffe  la  terre  ,  on  prépare  ,  on  abreuve  les  fe¬ 
mences  •  tout  cela  afin  de  recueillir  ,  d’attirer  ou  de  remplacer  la  fubftance  ni- 
treufe  ,  qui  aura  été  noyée  d’eau  ,  engourdie  par  la  rigueur  du  climat  Sc  de  la 
faifon  ,  ou  épuiiée  par  une  végétation  continuelle. 

Je  ramaffe  ici  toutes  les  découvertes  Sc  les  différentes  maniérés  de  multiplier 
le  bled  ;  je  n’en  néglige  aucune  ,  Sc  je  commencerai  par  les  plus  aifées  à  entendre 
Sc  à  pratiquer  ,  afin  qu’une  matière  fi  importante  foit  à  portée  de  tout  le  monde  : 
elles  lout  toutes  bonnes,  quoiqu’il  y  en  ait  de  meilleures  les  unes  que  les  autres; 
aufli  y  en  a-t-il  qui  coûteroient  beaucoup  de  peines  Sc  de  dépenfes  dans  des  Pro- 
vinces,  où  les  autres  feront  d’un  facile  ufage.  C’eft  pourquoi  dans  le  grand  nom¬ 
bre  ,  chacun  aura  à  choifir  félon  fon  goût ,  félon  la  qualité  de  fa  terre  Sc  fon  cli¬ 
mat  :  on  pourra  même,  fur  ces  expériences,  fe  former  de  nouvelles  ouvertures  qui 
réufliront  peut-être  encore  mieux.  Il  y  a  dans  la  nature  ,  quantité  de  matières  qui 
abondent  en  fels  ,  Sc  touteS  ces  matières  font  admirables  pour  la  multiplication 
des  grains  Sc  pour  la  végétation  des  plantes.  Il  faut  faire  l’expérience  d’abord  en 
petit ,  avant  de  fe  hafarder  à  faire  beaucoup  de  dépenfe  ;  mais  aufli  il  faut  y  être. 
£2a6l ,  Sc  ne  pas  fe  rebuter  pour  un  coup  d’effai  manqué. 

Première  maniéré  de  multiplier  le  Bled » 

^  On  prend  du  jus  du  meilleur  fumier  qu’on  puiffe  avoir  ;  Sc  ,  pour  cela  ,  fi  ott 
il  en  trouve  pas  allez  dans  les  folfes  où.  il  a  coutume  de  s’égoutter  a  on  met  dan* 
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tm  grannd  cuvier  de  bon  fumier  de  mouton  ,  de  cheval  Sc  autres.,  jufqu’aux  deux 
tiers  du  cuvier  ,  &  on  achevé  de  le  remplir  avec  de  l’eau  de  pluie  ,  ou  du  moins 
de  riviere  ,  enfuite  on  laifTe  tremper  le  tout  pendant  deux  jours  ,  8c  on  en  ôte  la 
fumier  lavé  5c  déchargé  de  fes  fels  ,  dont  l’eau  eft  toute  imprégnée. 

Cela  fait  ,  on  met  le  bled  ou  autre  grain  de  femence  tremper  dans  cette  liqueur 
pendant  vingt-quatre  heures,  puis  on  l’en  tire  pour  le  faire fécher  à  l’ombre; 
car  la  chaleur  du  foleil  en  abforberoit  les  fels  :  on  le  feme  aufll-tôt  qu’il  eft  fec  , 
de  peur  que  fa  force  ne  s’altere.  On  peut  faire  tous  les  ans  la  même  manœuvre, 

oa  aura  par-là  dix-huit  à  vingt  fois  plus  de  grain  qu’à  l’ordinaire. 

Deuxieme  Multiplication . 

On  amafle  dans  une  grande,  folfe  quantité  de  fiente  de  cheval ,  8c  on  y  jette 
fou  vent  de  l’eau.  Quand  cette  matière  a  pourri  pendant  quelques  femaines  ,  on 
en  tire  l’eau  imprégnée  des  fels  du  fumier  :  on  la  fait  un  peu  bouillir  dans  un 
grand  chaudron  :  on  y  met  un  peu  de  nitre  ou  de  falpêtre  qui  eft  prefque  la 
même  chofe  ;  8c  lorfqu’elle  eft  hors  de  deftus  le  feu  ,  Sc  qu’elle  n’eft  plus  que  tiè¬ 
de  ,  on  y  fait  tremper  le  bled  qu’on  veut  femer  :  on  doit  le  lailfer  macérer  dans 
cette  liqueur  durant  trois  jours  ,  afin  qu’il  s’enfle  8c  que  les  germes  s’ouvrent ,  fe 
dilatent  Sc  fe  développent.  Après  cela  on  le  retire  de  l’eau  ,  afin  de  le  faire  un 
peu  fécher  pour  le  femer  enfuite. 

Comme  il  en  faut  par  arpent  un  tiers  moins  qu’à  l’ordinaire,  on  hache  de  la 
paille  fort  menue  ,  Sc  on  en  met  un  tiers  parmi  le  bled  préparé.  Cette  maniéré 
réufiit  fort  bien  ,  Sc  il  y  a  des  Laboureurs  qui,  par  cette  petite  manœuvre,  fe 
font  procurés  de  très-abondantes  récoltes. 

Troijicme  Multiplication. 

Il  faut  prendre  du  fumier  de  vache ,  du  falpêtre  commun  Sc  de  la  cendre  defar- 
fnent  ,  bien  mêler  le  tout,  y  mettre  le  bled  de  femence  ,  8c  l’y  laifler  jufqu’à  ce 
qu’il  commence  à  germer.  Alors  on  l’en  ôte  aufll-tôt ,  on  le  met  égoutter  dans 
des  mannequins  ,  puis  on  l’étend  dans  quelqu’endroit,  8c  on  le  laiffe  fécher  juf¬ 
qu’à  ce  qu’il  foit  allez  coulant  pour  pouvoir  être  femé.  Si  on  veut  lui  ôter  autre¬ 
ment  cette  humidité  fuperflue  ,  on  prendra  du  charbon  pulvérifé  ou  des  delfous 
d’écailles  d’huitre  calcinées,  8c  on  en  faupoudrera  le  grain  :  il  y  en  a  qui  y  égout¬ 
tent  un  peu  d’eau-de-vie. 

Quatrième  Multiplication. 

Prenez  orties  ,  iébles ,  jufquiame ,  genievre ,  fougere,  chardons  Sc  autres  her¬ 
bes  chaudes  ;  faites-les  fécher,  8c  les  brûlez  dans  un  endroit  propre  à  en  avoir  les 
cendres  :  prenez  cinq  livres  de  ces  cendres  ,  autant  de  crotins  de  brebis  ou  de  pi¬ 
geons,  faites  bouillir  le  tout  enfemble  pendant  quatre  heures  ;  il  y  faut  deux 
féaux  d’eau,  que  le  feu  réduira. à  moitié  :  palfez  cette  leflive  dans  un  linge  ,  afin 
qu’elle  foit  bien  claire,  8c  faites-la  chauffer,  de  forte  qu’on  y  puifle  tenir  la  main; 
enfuite  faites-y  tremper  environ  trois  boiflfeaux  ou  foixan te  livres  du  grain  que 
vous  voulez  femer  .‘après  l’y  avoir  bien  remué  avec  un  bâton,  vous  ôterez  tout  ce 
qui  furnagera ,  8c  laiflerez  tremper  le  refte ,  l’efpace  de  quatre  heures  ,  au  bout 
defquelles  vous  féparerez  votre  grain  d’avec  l’eau  ,  en  la  verfant  dans  quelqu’au- 
tre  vaifleau  :  vous  étendrez  le  grain  dans  le  grenier  ;  8c ,  quand  il  fera  fec  ,  vous 
l’arroferez  de  votre  eau  de  leflive  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  toute  confcmmée.  Vous 
pouvez  faire  deux  ou  trois  de  ces  arrofemens  par  jour,  8c  en  quatre  ou  cinq  jours 
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tout  fera  fait  :  alors  votre  bled  fera  enflé  8c  grofli  comme  un  bon  pois;  étant  fer, 
vous  le  femerez  à  l’ordinaire  ;  8c ,  en  renouvellant  cette  leflàve  feulement  tous  le* 
trois  ans  ,  vous  en  tirerez  un  profit  confidérable. 

Cinquième  Multiplication. 

En  Angleterre  il  y  a  des  Laboureurs  qui,  pour  fertilifer  leurs  champs  ,  em¬ 
ploient  tous  leurs  foins  du  côté  de  la  terre,  fans  préparer  leurs  grains.  Ils  amaf- 
lent  au  mois  de  Juin  toutes  fortes  d’herbes  ,  les  font  fécher  8c  brûler,  &  en  mê¬ 
lent  les  cendres  avec  du  fable  de  la  mer,  qu’ils  répandent  fur  leurs  terres  quelques 
jours  avant  la  femaille  ;  ou  bien  ils  fe  fervent  d’algue-marine  8c  du  limon  falin. 
Ils  ont  tous  remarqué  que  rien  ne  contribue  tant  à  la  fertilité  des  terres  que  le 
fable  de  la  mer  5  8c  que  plus  il  eft  pris  avant  en  mer ,  plus  la  récolte  eft  riche. 

Sixième  Multiplication. 

Les  Curieux  font  tremper  leurs  graines  dans  de  l’eau  011  ils  ont  fait  fondre 
du  nitre,  ou  bien  dans  du  vin,  pour  en  hâter  la  germination ,  fur-tout  quand  elles 
font  furannées  ou  étrangères  ;  8c  lorfque  ce  font  des  femences  dures,  lentes  8c  pa- 
refleufes  à  germer  ,  ils  les  lailïent  macérer  dans  l’eau  pendant  douze  heures  ,  8c 
quelquefois  davantage ,  félon  la  dureté  apparente  des  femences  ;  ils  les  arrofent 
enfuite  de  la  même  eau,  afin  que  le  nitre,  mêlé  avec  les  exhalaifons  chaudes  de  la 
terre ,  excite  une  prompte  8c  généreufe  germination.  Ce  feroit  un  procédé  facile 
8c  court,  fur-tout  dans  les  pays  de  vignobles  ,  s’il  fuffifoit  de  faire  infufer  le  bled 
dans  du  vin  pour  réufîïr  dans  le  riche  ouvrage  de  la  multiplication  :  cela  fe  pra¬ 
tique  aflez  fouvent  fur  la  graine  de  melon  ;  on  la  met  tremper  dans  de  bon  vin  , 
8c  les  Curieux  prétendent  que  c’eft  un  fecret  certain  pour  donner  aux  melons  un 
goût  exquis  :  il  eft  du  moins  confiant  que  le  vin  ne  gâteroit  pas  le  bled. 

Les  anciens  Laboureurs,  même  ayant  Virgile,  ne  femoient  le  leur  qu’après 
l’avoir  mis  tremper  dans  de  la  lie  d’huile  ou  dans  du  nitre.  Quelques-uns  efti- 
ment  que  la  multiplication  eft  plus  heureufe,  fi  trois  jours  avant  de  femer  le  grain, 
on  le  met  macérer  dans  de  l’urine  8c  de  l’eau.  Les  italiens  recommandent  fort 
qu’on  le  mette  tremper  dans  du  fuc  de  joubarbe  ;  8c  ce  fecret  eft  excellent  pour 
empêcher  que  les  vers  &  autres  infeéles  ne  rongent  le  bled  durant  les  hivers  trop 
doux  ,  comme  ils  le  font  prefque  toujours  en  Italie.  D’autres  y  emploient  le 
fel  8c  les  cendres  du  tourne-fol. 

On  a  encore  cherché  différons  moyens  pour  rendre  les  récoltes  plus  abondantes. 
Les  uns  fe  font  avifés  de  couper  en  certains  tems  leurs  bleds  verds  ;  ce  qui  faifoit 
que  chaque  racine  ou  grain  leur  produifoit  jufqu’à  cent  épis.  Quelques-uns  ont 
encore  fait  rouler  quelque  gros  fardeau  par-deflus  ,  comme  un  rouleau  de  bois , 
pour  les  fouler  comme  on  fait  les  avoines.  D’autres  difent  avoir  éprouvé  que  le 
bled  étant  femé  dans  fon  épi ,  multiplie  infiniment  plus  que  s’il  étoit  nud.  Il  y  en 
a  qui  connoiflent  aux  épis ,  lorfqu’ils  font  en  fleur  ,  ceux  qui  ne  font  pas  fujets  à 
la  nielle,  8c  ils  les  remarquent  8c  les  réfervent  pour  la  femence.  Pour  empêcher 
le  grillemeqt  du  bled ,  on  laifle  celui  qu’on  veut  femer  vingt-quatre  heures  dans 
de  la  faumure  ,  avec  laquelle  on  mêle  auffi  du  bol ,  &  on  le  feme  aufli-tôt.  Ou¬ 
tre  la  nielle,  ce  fecret  empêche  encore  que  les  oifeaux  ne  le  mangent,  8c  que  les 
infeéles  ne  le  rongent. 

Septième  Multiplication. 

Prenez  de  la  fiente  de  Yache,  de  cheval ,  de  brebis  8c  de  pigeon ,  de  chacune 
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tme  quantité  égale  ;  mettez  le  tout  enfemble  dans  un  vaifleau  de  cuivre  ou  de 
bois,  il  n’importe  :  verfez-y  de  l’eau  bouillante,  &  laiflfez  tremper  le  tout  pendant 
fept  ou  huit  jours,  au  bout  defquels  vous  verferez  l’eau  par  inclination  ,  c’eft-à- 
dire,  en  baillant  le  vaifleau  dans  un  autre,  où  vous  mettrez  difloudre  une  livre  de 
Salpêtre  par  chaque  arpent  que  vous  voudrez  emblaver.  Quand  le  nitre  fera  fondu. 
Vous  y  mettrez  tremper  le  grain  de  femence,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  enflé,  ce  qui 
Va  environ  à  vingt-quatre  heures  5  enfuite  vous  le  tirerez,  Sc  le  femerez  un  peu  hu¬ 
mide  fi  c’eft  en  tems  de  fécherefl'e  :  mais  fi  la  terre  eft  humide,  il  faut,  avant  de  fe- 
mer  le  grain,  le  faire  un  peu  fécher  fur  des  draps  dans  un  grenier ,  après  l’avoir  mis 
d’abord  en  monceau  ,  pour  qu’il  s’échauffe  Sc  fe  gonfle  davantage.  On  le  feme 
comme  à  l’ordinaire  ,  mais  avec  plus  de  ménage  ,  parce  qu’il  en  faut  beaucoup 
moins  pour  charger  les  terres  :  c’eft  pourquoi  il  eft  néceflaire  d’y  ajouter  de  la 
paille  hachée,  afin  de  pouvoir  femer  à  pleine  main  fansfe  tromper.  Ceux  qui  font 
proche  de  la  mer ,  peuvent  y  mettre  un  tiers  de  fable  de  mer  :  ce  qui  portera  la 
multiplication  beaucoup  plus  loin  ,  par  le  nouveau  fel  qu’il  apportera.  Quand  le 
bled  eft  ainfi  préparé  ,  il  n’en  faut  que  la  moitié  ou  les  deux  tiers  de  ce  qu’on  a 
coutume  de  femer  par  arpent  :  il  fuffit  même  d’avoir  labouré  une  fois  la  terre 
fans  l’avoir  fumée  ;  Sc  quelque  maigre  que  foit  le  champ ,  on  peut  compter  fur 
line  riche  moiflbn  ,  Sc  même  elle  dévancera  de  quelques  femaines  la  moiflon 
ordinaire. 

Huitième  Multiplication, 

Il  faut  tremper  le  bled  ,  ou  tout  autre  grain  que  l’on  voudra  femer  ,  dans  de 
l’huile  de  baleine  durant  vingt-quatre  heures  :  après  l’avoir  tiré  de-là,  on  le  fau- 
poudre  de  chaux  vive ,  où  l’on  a  mis  un  peu  de  nitre  en  poudre  ;  cela  fait ,  on  le 
iaifle  fécher  ,  Sc  on  le  feme  fort  clair. 

Neuvième  Multiplication, 

Sel  commun ,  préparé  pour  la  multiplication  des  grains.  On  prend  quatre  livres 
de  chaux  pulvérifée  d’elle-même  à  l’air  ,  on  y  ajoute  une  livre  de  fel  commun  / 
écrafé  bien  menu,  Sc  on  arrofe  le  tout  d’eau  de  pluie  ou  de  rofée.  Cela  fait,  on 
ramafle  toute  la  matière  ,  on  en  fait  des  pelotes  dures  ,  qu’on  met  rougir  au  feu 
durant  une  heure  ;  on  les  Iaifle  refroidir ,  puis  on  s’en  fert  pour  fumer  le  champ 
<ju’on  veut  fertilifer. 

Pour  cela,  on  fait  difloudre  ces  pelotes  dans  de  l’eau  ordinaire,  dans  laquelle 
on  met  tremper  les  femences  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  ramollies  Sc  gonflées  : 
ce  qui  eft  une  marque  que  le  germe  eft  dans  l’aélion  ,  Sc  que  la  végétation  en 
fera  heureufe. 

On  peut  aufîi  fe  fervir  de  cette  eau  pour  en  arrofer  les  racines  ces  végétaux 
qu’on  veut  ranimer  ,  foit  herbes ,  plantes  ou  arbres  ;  ils  feront  des  merveilles. 

Dixième  Multiplication, 

Prenez  une  livre  de  fel  végétal,  qui  eft  compofé  artiftement  de  fleurs  de  falpê¬ 
tre  &  de  nitre.  Ce  fel  eft  un  falpêtre  plus  fin  Sc  plus  pur  que  le  falpêtre  commun  ; 
il  n’y  a  guères  de  Droguiftes  qui  n’aient  de  ce  fel.  Vous  le  ferez  bouillir  dans 
fi x  pintes  d’eau  ,  avec  deux  livres  de  bon  froment  nouveau  ,  jufqu’à  ce  que  le 
froment  commence  à  crever  ;  puis  vous  paflerez  cette  compofition  dans  un  linge 
fin  Sc  clair  ,  Sc  vous  ferez  rendre  au  froment  toute  fon  humidité  :  vous  en  ferez 
infufer  dans  cette  liqueur  autant  que  vous  voudrez  pendant  vingt-quatre  heures, 
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Quand  ïa  terre  fera  bien  façonnée  ,  vous  y  femerez  ce  froment  infufé  ;  8c  ayattC 
fait  fécher  ie  marc  de  la  compofition,vous  le  pulvériferez  8c  le  jetterez  fur  la  terre. 
Cette  femaille  vous  rendra  vingt  fois  plus  que  le  bled  femé  à  l’ordinaire  ;  mais 
suffi  il  ne  faut  pas  faire  la  même  chofe  deux  années  de  fuite  dans  la  même  terre  ; 
car  cette  préparation  confume  tellement  la  fubltance  du  fonds ,  qu’il  ne  pourroit 
point  porter  ,  s’il  n’étoit  pas  bien  fumé. 

Onzième  Multiplication . 

Prenez  un  boiffeau  de  bled  ,  mettez-le  dans  un  grand  chaudron ,  ver  fez  cincj 
féaux  d’eau  deffius,  faites  bouillir  cela  fur  le  feu  ,  jufqu’à  ce  que  le  bled  foit  crevé, 
8c  que  l’eau  foit  imprégnée  de  la  fubftance  du  grain  ;  puis  paffiez  cette  eau  par 
un  linge  ,  8c  donnez  aux  volailles  le  bled  lavé  ,  pour  ne  rien  perdre. 

Enfuite  mettez  trois  livres  de  falpêtre  dans  une  grande  chaudière  ,  verfez-y 
votre  eau  emblavée  ,  ajoutez-y  quatre  féaux  d’égout  de  fumier  ,  faites  bouillit* 
le  tout ,  &  le  falpêtre  fe  fondra. 

Cela  fait ,  prenez  une  grande  cuve  de  bois  ,  mettez-y  la  quantité  je  froment 
ou  d’autre  grain,  que  vous  voudrez  femer  :  alors  verfez  votre  liqueur,  qui  doit 
être  tiède  ,  &  faites-Ja  paffier  de  quatre  doigts  au-deffius  du  grain  ,  pour  qu’il  fe 
gonfle  proprement  ;  enfuite  couvrez  bien  le  tout ,  afin  que  la  chaleur  fe  con- 
ferve  plus  long-tems  &  mette  les  fels  en  mouvement  :  laifïez-là  votre  bled  pen¬ 
dant  vingt-quatre  heures,  pour  qu’il  fe  charge  de  ces  fels  de  fécondité,  qui  dila¬ 
teront  les  germes  fans  nombre  que  chaque  grain  contient,  8c  dans  le  développe¬ 
ment  defquels  confiile  le  grand  çiéchanifme  de  la  multiplication.  Au  bout  de 
vingt-quatre  heures  ,  tirez  le  bled  ,  faites-le  fécher  un  peu  à  l’ombre  ,  &  le  fe¬ 
rrez  avec  ménage  ,  en  y  ajoutant  de  la  paille  hachée  ,  ou  (  ce  qui  vaut -encore 
mieux)  un  tiers  de  fable  de  mer.  L’eau  qui  efl:  dans  la  cuve ,  fert  au  même  ufage; 
elle  eft  bonne  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  employée  :  outre  cela  ,  une  pinte  de  cette 
eau  j,  jettée  au  pied  de  chaque  jeune  arbre  ,  quand  la  feve  monte ,  efl:  un  régal 
qui  leur  fait  faire  merveilles,  8c  qui  feroit  auffi  du  bien  aux  vieux  ;  une  vigne  de 
même  s’en  réjouit  beaucoup  ,  8c  elle  rendroit  le  bienfait  au  centuple  dans  le 
tems  des  vendanges 

Double  me  Multiplication. 

On  prend  cinq  boifleaux  de  chaux  vive ,  fufée  à  l’air  fans  être  mouillée  ,  ufl 
.boiffeau  de  fel  commun  écrafé  menu  ,  8c  pareille  quantité  de  cendres  de  farment; 
on  mêle  le  tout  enfemble  ,  8c  on  fait  une  pâte  comme  du  mortier ,  avec  de  l’eau 
dans  laquelle  on  aura  diifous  une  livre  de  falpêtre. 

Enfuite,  on  met  cette  pâte  en  boules  ,  qu’on  fait  cuire  au  four ,  les  unes  après 
les  autres,  8c  on  les  laide  rougir  ;  plus  elles  le  font ,  plus  elles  font  d’effet. 

Ces  boules  étant  ainfi  préparées  ,  on  les  pulvérife,  on  les  mêle  avec  toutes  les 
cendres  qu’il  y  a  ;  on  y  ajoute  autant  de  fiente  de  vache,  bœuf, cheval  ou  autres 
animaux  domeftiques  ;  on  mêle  toutes  ces  matières  enfemble  ;  8c  quand  elles  font 
pulvérifées  ,  on  en  répand  la  cendre  fur  la  terre  qu’on  veut  enfemencer  ;  8c  cela 
avant  la  femaille ,  8c  pour  le  mieux  ,  avant  le  dernier  labour. 

On  peut  faire  beaucoup  de  cette  excellente  poudre , dans  un  four  à  pain  :  en  le 
faifant  chauffer  ,  il  n’y  a  qu’à  jetter  la  pâte  ci-deffus  à  pleine  pelle  fur  le  bois  , 
pendant  qu’il  brûle  ,  puis  remettre  d’autre  bois  par-deflus  8c  le  faire  brûler  :  on 
ne  peut  pas  trop  mettre  de  cette  matière  ,  ni  trop  faire  de  feu.  Cela  fait  , 
on  tire  les  cendres,  8c  on  les  emploie  avec  les  fientes,  comme  on  fa  dit.  Quand 
il  y  auroit  cent  vingt  livres  pelant  de  ces  cendres  mêlées,  une  livre  de  nitre  ou  de 
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faîpêtre  fixéfuffiroit  ;  ou  bien  on  y  mêle  trois  ou  quatre  pintes  d’urine  ,  qui  font 
le  même  effet.  Lorfqu’on  peut  avoir  fuffifamment  d’urine  pour  faire  toute  la 
pâte  ,  elle  n’en  vaut  que  mieux  ;  finon  il  faut  y  mêler  de  l’eau  ordinaire ,  ou  du 
jus  de  fumier  ,  qui  fera  encore  meilleur.  Si  on  peut  avoir  de  l’eau  de  la  mer  , 
elle  fuppléra  au  lieu  de  fel  ;  &  tout  fel  y  eft  bon  ,  quand  il  auroit  fervi.  Si  on 
feme  dix  boifleaux  de  bled  ,  il  en  faut  cinq  de  matières  préparées  ,  8c  autant  de 
£e»te. 

Treizième  Multiplication . 

On  prend  dix  boifleaux  de  bon  bled ,  qu’011  fait  calciner  jufqu’à  ce  qu’il  folt  re* 
duit  en  une  cendre  grisâtre  ;  puis  on  tire  le  fel  de  ces  cendres,  ce  qui  fe  fait  par 
une  leflive  à  l’ordinaire.  Si ,  au  lieu  d’y  employer  de  l’eau  ,  l’on  avoit  de  la  rofée 
de  Mai  ou  de  Septembre  ,  l’opération  en  vaudroit  incomparablement  mieux  : 
mais  fi  l’on  n’a  pas  de  rofée  ,  il  faut  diffoudre  les  fels  des  cendres  dans  de  l’eau 
de  pluie.  Quand  l’eau  s’eft  chargée  des  fels  dont  les  cendres  étoient  remplies , 
011  la  met  filtrer,  &  puis  coaguler  :  (  on  coagule  en  faifant  évaporer  l’humidité  ;) 
enfuite  on  trouve  les  fels  ,  &  on  les  garde  précieufement. 

Cela  fait ,  on  prend  de  toutes  fortes  de  fumiers  ;  ceux  de  cheval ,  de  poules , 
de  pigeon  &  de  mouton  ,  font  les  meilleurs  :  on  les  met  dans  un  grand  vaiffeau 
de  cuivre ,  eu  l’on  verfe  une  ou  deux  pintes  d’eau-de-vie  ,  de  la  rofée  le  plus 
qu’il  eft  poffible  ,  8c  quelques  pintes  de  vin  blanc  ;  le  tout  à  proportion  de  la 
multiplication  que  l’on  veut  faire  :  s’il  n’y  a  pas  allez  de  liqueur ,  on  y  ajoute  de 
l’eau  de  pluie  :  enfuite  il  faut  laifter  cela  vingt- quatre  heures  fur  un  petit  feu  , 
8c  remuer  très-fouvent  :  on  filtre  la  liqueur  ,  8c  on  l’a  conferve  pour  l’ufage 
fui  vaut. 

O11  prend  de  cette  liqueur  autant  qu’il  en  faut  pour  tremper  le  bled,  lorfqu’on 
feme  par  arpent  :  on  met,  dans  la  liqueur  ,  une  once  du  fel  de  froment  dont  on 
vient  de  parler  ,  8c  une  livre  de  nitre  :  quand  les  fels  font  bien  diffous  ,  on  étend 
fon  bled  fur  un  drap  ,  &  durant  neuf  jours  ,  on  i’arrofe  foir  8c  matin  de  la  li¬ 
queur  en  queftion.  Le  dixiéme  jour  ,  on  feme  fon  bled  ,  un  tiers  moins  dru  qu’à 
l’ordinaire.  Le  fuccès  paye  la  peine  ,  8c  dédommage  amplement  des  frais. 

’/>  » 

Quatorzième  Multiplication . . 

Prenez  un  boifleau  de  chaux  vive  ,  éteignez-la  doucement;  8c  peu- à-peu,  aree 
de  l’eau  de  pluie  :  il  en  faut  environ  quarante  pintes  ;  quand  la  chaux  fera  éteinte 
&  bien  délayée,  vous  la  ferez  bouillir  avec  les  quarante  pintes  d’eau  ,  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  réduites  à  vingt-cinq  ou  trente,  que  vous  verferez  ,  par  inclina¬ 
tion  ,  dans  une  tinette  ou  dans  un  cuvier  ,  ou  vous  laifferez  tomber  environ  deux, 
livres  de  lait  de  la  chaux  qui  fera  au  fond  de  l’eau  ,  enforte  que  cette  eau  * 
que  vous  garderez ,  puiffe  blanchir  en  la  remuant. 

Ayez  du  faîpêtre  commun  de  la  première  ou  deuxième  cuite  ;  il  en  faut  qua¬ 
tre  livres  pour  les  trente  pintes  d’eau  :  fondez-le  dans  un  vaiffeau  de  fer  ;  un  peu 
après  qu’il  fera  fondu ,  jettez  deffus  du  charbon  concafle,  gros  comme  une  feve  ;  le 
charbon  brûlera  Sc  le  faîpêtre  fe  fulminera  :  continuez  jufqu’à  ce  que  la  fulmination 
ceffë  ,  &  que  le  charbon  demeure  ftable  fans  fulminer  :  pour  lors  ,  jettez-le  dans 
une  grande  poêle  de  fer  ou  dans  une  lèchefrite  ;  (  la  matière  doit  être  verte  :  ) 
pilez-la  promptement  8c  la  jettez  dans  de  l’eau  de  chaux  ;  ajoutez-y  quatre  livres- 
de  fiente  fraîche  de  vache  ,  huit  livres  de  crotes  récentes  de  brebis  ,  quatre  li¬ 
vres  de  fiente  de  pigeons  &  de  poules, &  quatre  pintes  de  jus  de  fumier  ;  mêlez  bien- 
le  tout  enfemble y  8c  mettez-y  tremper  quatre  bojfieaux  de  bled  ou  autres  graiui- 
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pendant  douze  heures,  au  bout  defquelles  vous  retirerez  le  grain  avec  une  écu¬ 
moire  ,  &  le  mettrez  fécher  à  l’air  fans  l'expofer  au  foleil  :  quand  il  fera  fec  ,  re- 
mettez-le  tremper  pendant  douze  autres  heures,  vous  pouvez  même  recommen¬ 
cer  l’immerfion  une  troifiéme  fois.  Après  cela  ,  prenez  quatre  ou  cinq  boifleaux 
de  terre  commune  criblée ,  mêlez-îa  avec  vos  quatre  boiffeaux  de  grain  préparé  ; 
femez  le  tout,  Sc  herfez  aufli-tôt  la  terre  ,  pour  la  couvrir:  ces  quatre  boifleaux 
feront  autant  que  dix  de  femence  ordinaire.  On  peut  femer  le  grain  fans  y  mêler 
de  terre  ;  mais  en  ce  cas,  il  faut  le  femer  clair  :  on  peut  auffi  retirer  les  fientes 
hors  de  l’eau,  quand  elles  y  ont  allez  trempé  ,  Sc  en  exprimer  le  fuc  dans  l’eau 
avant  d’y  mettre  le  grain.  Si  on  y  mettoit  encore  un  demi-feptier  d’eau  de-vie 
pour  chaque  boifleau  de  bled  ,  la  multiplication  n’en  feroit  que  plus  ample.  Le 
grain  ,  ainfi  préparé ,  viendra  à  merveille,  fans  mauvaife  herbe,  &  il  ne  fera  fujet 
ni  à  la  nielle  ni  au  brouillard  :  il  n’y  a  que  la  grolfe  grêle  qui  le  puifle  gâter  •  Sç 
ce  fera  alfez  que  la  terre  ait  eu  deux  labours. 

Quinzième  Multiplication. 

Prenez  quatre  livres  de  bon  falpêtre  de  houlfage  ,  pilez-le  bien  menu,  faites- 
îe  fondre  dans  une  marmite  de  fer  :  quand  il  fera  en  bonne  font» ,  fixez-la 
avec  de  la  poudre  de  charbon  ,  que  vous  jetterez  defius  pincée  à  pincée  ,  jufqu’à 
<e  qu’il  ne  s’enflamme  plus  ;  alors  il  fera  d’une  couleur  verdâtre  Sc  bleuâtre:  ver- 
fez-le  dans  un  mortier  ou  marmite  de  fer  :  lorfqu’il  fera  congelé  Sc  refroidi,  vous 
le  pilerez  derechef,  Sc  y  ajouterez  deux  autres  livres  de  falpêtre,  que  vous  pilerez 
comme  le  premier  ,  8c  fixerez  de  même  le  tout  enfemble  avec  le  charbon  pilé  , 
excepté  que  cette  fois-ci,  vous  jetterez  le  charbon  à  demi-cuillerée  à-la-fois,  juf- 
qu’à  ce  qu’il  ne  s’enflamme  plus.  Pour  lors  verfez-le  dans  une  autre  marmite  ;  Sc 
quand  il  fera  froid  8c  congelé  ,  pilez-le  bien  encore,  8c  y  ajoutez  quatre  autres  li¬ 
vres  de  nouveau  falpêtre  aufli  pilé.  Repilez  Sc  refixez  le  tout  pour  la  troifiéme 
fois  :  puis  pilez  encore  toute  la  maffe,  pour  la  mettre  dans  un  pot  de  grès  a  la 
cave  ,  ou  elle  augmentera  plutôt  que  de  diminuer  ,  félon  le  tems  qu’elle  y  fera. 
En  voici  l’ufage. 

Mettez  dans  une  cuve  des  crotes  de  moutons  ,  de  poules  Sc  de  pigeons  ,  avec 
de  la  fiente  de  cheval  8c  de  vache,  une  hottée  de  chacune  de  toutes  ces  efpéces , 
8c  jetiez  par-deflus  douze  ou  quinze  féaux  d’eau  de  pluie  ;  mais  pour  le  plus 
court  ,  prenez  de  l’égout  de  fumier  de  ces  animaux,  &  fur  neuf  pintes  de  cet 
égout  ou  environ,  mettez-y  une  livre  de  falpêtre  fixé,  avec  deux  ou  trois  li¬ 
vres  de  chaux  vive,  deux  ou  trois  poignées  de  bon  fon, 8c  gros  comme  le  poing  de 
levain  que  vous  délaierez  dans  cette  liqueur  :  laiffez  fermenter  tout  cela  fept  à 
huit  jours  ;  ayez  feulement  foin  de  le  remuer  deux  ou  trois  fois  le  jour  avec  un 
bâton  fec  3  faites  bouillir ,  jufqu’à  crever  ,  deux  litrons  du  grain  que  vous  voulez 
femer,  dans  trois  pintes  de  cette  liqueur  ;  Sc  ,  quand  elles  feront  bien  imprégnées 
de  la  fubilance  du  grain  ,  vous  les  coulerez  dans  un  tamis  ou  dans  un  linge  clair, 
8c  enluite  vous  les  remettrez  avec  les  fix  pintes  reliantes  des  neuf  d’où  vous  les 
aviez  tirées  :  vous  donnerez  aux  poules  le  grain  crevé  :  après  cela  vous  ferez 
encore  brîuer  Sc  réduire  en  cendres  ,  deux  litrons  du  même  grain  de  femence,  Sc 
vous  en  jetterez  les  cendres  Sc  leur  fel  dans  la  liqueur  :  ajoutez-y ,  fi  vous  vou¬ 
lez  ,  une  chopine  d’eau-de-vie  ,  de  vin  ,  de  cidre  ou  de  poiré  ;  (  j’en  ai  fait  l’ex¬ 
périence  fans  eau-de-vie ,  Sc  elle  m’a  très-bien  réuffi  :  )  jettez,  dans  vos  neuf pintes 
de  liqueur  ainfi  préparées  ,  le  grain  que  vous  voulez  femer,  enforte  que  la  li¬ 
queur  lurnage  le  grain;  iailfez-l’y  durant  vingt-quatre  heures,  pendant  lefquel- 
îes  vous  la  remuerez  trois  ou  quatre  fois  avec  un  bâton  fec  ;  retirez-le  après  ce 
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tems-là ,  faites-le  fécher  à  l’ombre  fur  un  drap  ,  puis  mettez-le  en  tas  Sc  l’arrofiez 
par-deffus  de  la  même  liqueur  ,  pour  qu’il  enfle  encore  :  enfuite  nv‘langez-le 
bien  avec  les  deux  tiers  de  terre  paffée  par  le  crible  ,  afin  de  pouvoir  le  femer 
plus  clair  :  il  réufïîra  en  quelque  terre  que  ce  foit  ,  quand  elle  n’auroit  eu  qu’un 
feui  labour,  pourvu  qu’elle  Toit  humide  ,  8c  que  le  bled  foit  bien  co  ivert  ,  de 
peur  que  les  pigeons  ne  le  mangent ,  car  ils  en  font  friands.  Plus  le  grain  efl 
avant  en  terre ,  mieux  il  prend  racine  ,  8c  plus  il  multiplie.  Le  teins  couvert  Sc 
les  foirs  Sc  matins  font  les  tems  propres  à  le  femer ,  à  caufie  de  la  fraîcheur  qui 
eft  entretenue  par  la  terre  qu’on  a  mêlée  avec  le  grain. 

Au  lieu  de  mêler  les  fientes  8c  les  crote>s  dans  la  le'dive  ,  comme  nous  l’avons 
d’abord  dit  ci-deffùs ,  on  peut  les  mettre  enfemble  dans  un  tonneau  ,  les  y  laiffer 
pourrir,  8c  enfuite  les  preffer  8c  en  tirer  le  jus  .pour  le  mêler  avec  la  leffive pré¬ 
parée  :  on  en  met  à  proportion  du  grain  ,  Sc  on  le  feme  moitié  plus  clair  qu’à  l’or¬ 
dinaire,  afin  qu’il  foit  plutôt  épais  que  trop  clair.  U  ne  faut  pas  femer  le  bled 
mouillé.  Déplus,  il  vaut  mieux,  dans  ces  multiplications  forcées  ,  femer  tard 
que  de  fi  bonne  heure  ,  parce  que  les  grains  en  forcent  plutôt  de  terre  ,  8c  quÙI 
en  périt  moins. 

On  s’évite  la  peine  de  piler  le  falpêtre ,  qui  eft  grand  ,  en  jettant  de  la  leffive 
defius  ,  à  proportion  de  ce  qu’il  y  en  a  :  U  fie  fond  par  cet  arrofement ,  8c  ne 
perd  rien  de  fa  qualité. 

Une  demi -once  d’alun  par  boifïeau  ,  pefant  vingt  livres,  empêche  le  bled  de 
noircir  ,  8c  fait  arrêter  la  chaux  fur  le  grain. 

Manière  de  multiplier ,  par  ce  meme  J'ecret ,  les  melons  &  antres  légumes.  On 
met  infufer ,  dans  la  liqueur  dont  nous  venons  de  parler ,  pendant  trois  ou  quatre 
heures  ,  la  graine  dans  un  linge  ,  8c  on  la  fait  fécher  à  la  cheminée  :  les  grains 
qui  crevent  font  les  meilleurs  :  on  les  feme  le  même  jour  ou  le  lendemain. 

Pour  vignes  &  arbres.  Il  faut  d’abord  avoir  brûlé  des  racines,  branchages  Sc 
feuillages  de  la  même  efpéce  ,  afin  d’en  tirer  les  fiels  ;  enfuite  on  en  met  une 
once  dans  une  pinte  de  la  liqueur  ci-defTiis  ,  ou  il  n’y  aura  eu  que  le  falpêtre  fixé 
avec  la  chaux,  avec  toutes  fortes  de  cornes  ,  fabots  de  chevaux  ou  de  bœufs, 
&  vieilles  favates  rôties  fur  le  gril  ,  que  l'on  aura  mis  auparavant  dans  l’eau  de 
fumier  afin  de  s’imbiber  ,  8c  que  l’on  mettra  à  part  à  même  fin  ,  pour  enfuite  en 
mettre  une  ou  deux  au  pied  de  chaque  arbre  donc  on  aura  découvert  la  racine, 
8c  où  l’on  aura  mis  en  même  tems  une  chopine  de  la  liqueur.  Cela  fe  fait  au 
mois  de  Mars  ,  quand  la  feve  elt  prête  a  pouffer. 

Seizième  Multiplication. 

Prenez  une  livre  de  feize  onces  de  falpêtre  pour  un  boi fléau  de  bled  pefant 
vincrt  livres  :  fixez  ce  falpêtre  ,  comme  nous  l’avons  dit  à  l’Article  précédent  ; 
ajoutez-y  une  chopine  d’eau-de-vie  ,  mefure  de  Paris  ,  ou  du  moins  un  demi- 
feptier  ;  mettez-y ,  fur  dix  pintes  d’eau  de  lelfive  ,  deux  livres  8c  demie  de  chaux 
vive  fans  bouillir  ;  il  faut  une  livre  de  leffive  far  une  livre  de  grain  pour  le  trem¬ 
per  ,  du  levain  8c  du  fon  à  proportion  ,  c’eft  à-dire  ,  un  quart  de  livre  de  levain 
par  boifieau  ,  8c  une  bonne  poignée  de  fon  auffi  par  boiffeau.  Faites  bouillir  deux 
litrons  ou  deux  livres  de  grain  dans  neuf  à  dix  pintes  d’eau  ,  jufqu’à  ce  que  le 
grain  creve  :  faites  encore  brûler  8c  réduire  en  cendre  une  pareille  quantité  du 
même  grain ,  Sc  mêlez  cette  cendre  avec  la  leffive. 

Semez  par  un  tems  couvert ,  le  matin  ou  le  foir ,  8c  recouvrez  votre  grain 
avant  la  chaleur  du  jour. 
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j Dix-feptie'me  Multiplication. 

Si  vous  voulez  femer  du  froment ,  faites  bouillir  Sc  crever  ,  dans  deux  pintes 
de  leffive  ,  un  litron  de  froment  ;  mêlez  l’eau  bouillie  avec  neuf  pintes  d’eau 
de  la  leffive  qui  doit  être  faite  de  fumiers  de  toutes  fortes  de  bêtes,  avec  de  l’eau 
d’égoût  principalement ,  8c  fumier  de  brebis.  Jettez  dans  cette  leffive  une  livre 
de  falpêtre  fixé  ,  une  once  de  fel  univerfel ,  un  demi-feptier  d’eau-de-vie ,  Sc 
gros  comme  le  point  de  levain  :  battez  bien  le  tout  enfemble  cinq  ou  fix  jours  , 
faites  tremper  le  grain  vingt-quatre  heures  ,  puis  le  retirez  ;  & ,  étant  encore  un 
peu  humide  ,  femez-le  &  le  recouvrez  auffi-tôt  avec  la  herfe. 

Pour  faire  le  fel  univerfel ,  dont  je  viens  de  parler  ,  prenez  telle  quantité  8c 
telles  fortes  d’herbes  qu’il  vous  plaira  ;  les  herbes  chaudes  font  pourtant  à  préfé¬ 
rer  :  brûlez-les  8c  les  réduifez  en  cendres  :  prenez  ces  cendres  ,  mettez-les  dans 
une  terrine ,  rempülTez-la  d’eau  chaude  ,  &  laiflez  la  terrine  fur  le  feu  une  heure 
fans  bouillir  :  remuez  toujours  l’eau  8c  les  cendres  ;  enfuite  laiffez  repofer  les 
matières  ;  puis  paffez  l’eau  par  le  papier  gris ,  8c  le  fel  fe  trouvera  dans  le  fond. 

Il  faut  une  once  de  ce  fel  fur  neuf  pintes  d’eau. 

Dix-huitième  Multiplication . 

Pour  femer  deux  cens  foixante  livres  de  grain ,  prenez  falpêtre  rafiné  ,  fientes 
de  pigeon  ,  de  vache ,  de  chevre  8c  de  brebis  ,  de  chacun  de  tout  cela  une  li¬ 
vre,  mettez  en  poudre  le  falpêtre  ,  puis  mêlez-le  avec  tout  le  relie  dans  de  l’eau 
tiède  qui  n’ait  pas  bouilli  ;  faites-les  tremper  jufqu’à  ce  que  toutes  les  fientes 
aient  dilfous  leur  fel;  enfuite  coulez  cette  mixtion  dans  quelque  linge  qui  retien¬ 
dra  les  groffies  matières  :  8c ,  dans  cette  eau  filtrée,  mettez  tremper  votre  bled  de 
femence  pendant  fept  ou  huit  heures  ;  tirez-le  après  ,  8c  le  mettez  dans  quelque 
coin  de  chambre  ou  grenier  ,  où  vous  le  remuerez  avec  une  pelle ,  de  tems  en 
tems  ,  pendant  fept  ou  huit  heures  ;  femez-le  enfuite  ,  8c  la  produélion  fera  de 
cent  pour  un. 

Le  falpêtre  effc  l’agent  le  plus  fort  de  toute  cette  compofition  ;  tout  le  relie  y 
fait  bien  moins  que  lui  feul.  On  peut  femer  ainfi  fes  terres  tous  les  ans  fans 
les  efiriter  ni  les  fatiguer  ,  8c  le  grain  demeure  incorruptible. 

Dix-neuvième  Multiplication. 

Prenez  deux  livres  de  bon  falpêtre  ,  8c  ,  s’il  fe  peut ,  de  celui  de  houflage  ; 
mettez-le  dans  une  marmite  de  fer  que  vous  poferez  fur  un  fourneau  ou  fur  un  tré¬ 
pied  dans  une  cour,  jardin  ou  grande  cheminée ,  de  peur  du  feu  qui  doit  être  très- 
grand  fous  cette  marmite, pour  fondre  le  falpêtre  ;  8c  ,  quand  il  fera  fondu, vousy 
jetterez  du  charbon  pilé  ,  gros  comme  un  fort  bouton  ,  enveloppé  d’un  morceau 
de  papier  (  le  plus  pefant  charbon  ell  le  meilleur  )  il  prendra  feu  ,  8c  produira 
une  fumée  blanche  qu’il  faut  laiffer  palfer,  en  remuant  toujours,  avec  une  cuillier 
ou^une  baguette  de  fer ,  8c  y  remettant  du  charbon  de  diltance  en  dillance,  jul- 
qu  a  ce  que  le  falpêtre  ne  brûle  plus ,  &  pour  lors  il  fera  fixé  ;  mais  remuez  tou¬ 
jours ,  pour  empêcher  qu’il  ne  s’attache  à  la  marmite  ;  puis  pilez-le  prompte¬ 
ment  ,  8c  il  fera  diminué  de  la  moitié  de  fon  poids. 

Lejfive.  Mettez  cette  livre  de  falpêtre  fixé  dans  huit  jufqu’à  douze  pintes 
d  eau  de  pluie  ou  d’égoût  de  fumier  qui  font  les  meilleures, au  défaut  defquelles 
\ous  prendrez  de  l’eau  commune  de  riyiere  ;  ajoutez-y  une  chopine  d’eau-de- 
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vie  ;  remuez  le  tout  avec  un  gros  bâton,  Sc  l’expofez  huit  jours  au  foleil  ou 
dans  un  lieu  chaud ,  en  le  remuant  de  tems  en  tems ,  pendant  les  huit  jours  ,  pour 
exciter  la  fermentation  ;  ajoutez-y  encore  un  peu  de  fon  de  froment ,  Sc  gros 
comme  un  œuf  de  levain  ;  8c  remuez  tout  cela ,  comme  je  l’ai  dit ,  plufieurs  fois 
par  jour  pendant  la  huitaine. 

Üfage.  Mettez  du  froment,  ou  tel  autre  bled  qu’il  vous  plaira  ,  dans  cette  lef- 
five  ,  elle  doit  furnager  de  deux  doigts  le  grain  que  vous  y  laifferez  tremper 
pendant  vingt-quatre  heures  :  puis  verfez  la  leffive  par  inclination,  faites  égout¬ 
ter  votre  grain  ,  Sc  confervez  bien  votre  leffive  ,  qui  vous  fervira  pour  d’autres 
jufqu’à  la  derniere  goutte  :  faites  fécher  ce  grain  à  l’ombre  ,  8c ,  étant  encore  un 
peu  humide  ,  prenez  deux  ou  trois  fois  autant  de  terre  criblée ,  â  peu  près  de  la 
groffieur  du  grain  ,  mêlez  le  tout  enfemble  Sc  le  femez  à  l’ordinaire. 

Si  l’on  met  deux  ou  trois  fois  autant  de  terre  que  de  bled,  ce  n’eft  que  pour  le 
mieux  femer  ;  autrement  il  feroit  trop  épais  Sc  ne  mûriroit  pas  :  de  forte  qu’il  eft 
£out-à-fait  néceffiaire  de  faire  ce  mélange ,  afin  que  le  labour  ne  foit  point  perdu. 

Le  bled  ainfi  préparé  peut  être  femé  en  toutes  fortes  de  terres  ,  quelqu’in- 
grates  qu’elles  foient  :  les  bonnes  font  pourtant  toujours  les  meilleures ,  après  le 
labour  ordinaire  Sc  fans  aucun  fumier  ;  car  ce  bled  porte  avec  lui  fon  fel  Sc  fon 
fumier  ,  Sc  chaque  grain  produira  une  touffe ,  dont  la  moindre  fera  de  trente 
jufqu’à  foixante  tuyaux,  qui  tous  auront  un  épi  beaucoup  plus  gros  8c  plus  long 
que  les  épis  ordinaires  :  de  forte  que  fi  un  arpent ,  femé  à  l’ordinaire ,  rapporte 
huit  feptiers ,  en  le  femant  de  la  graine  préparée  comme  deffus  ,  il  en  rapportera 
cent  ^  Sc  fi  l’on  femoit  le  champ  plus  fort  que  du  tiers  de  bled ,  quand  il  eft  pré¬ 
paré  comme  il  eft  dit ,  on  gâteroit  tout ,  parce  qu’il  feroit  trop  fort ,  s’étouffe- 
roit  Sc  ne  mûriroit  jamais.  On  peut  pourtant  bien  y  mettre  moitié  de  femence. 

L’eau  préparée  comme  je  viens  de  le  dire ,  peut  fervir  à  toutes  fortes  de  grains 
Sc  légumes ,  en  les  faifant  tremper  plus  ou  moins  de  tems  qu’il  en  faut ,  à  propor¬ 
tion  de  leur  groffeur,  pour  les  pénétrer  :  on  peut  même  en  arrofer  le  pied  des  ar¬ 
bres  fruitiers  Sc  la  vigne  ,  fi  on  en  veut  doubler  le  fruit ,  fans  appréhender  de 
les  gâter,  Sc  fans  aucun  fumier  :  cette,  eau  les  tiendra  toujours  frais  Sc  vigou¬ 
reux  ,  à  caufe  que  le  fel  8c  le  nitre  de  l’eau  les  pénétré  8c  les  nourrit. 

Les  grains  ainfi  femés  Sc  les  arbres  ainfi  arrofés  de  cette  leffive,  font  à  l’épreuve 
de  la  féchereffe ,  de  la  broue  Sc  de  la  nielle  ;  il  n’y  a  uniquement  que  la  grêle 
qui  les  endommage  ;  &  les  tuyaux  de  bled  font  une  fois  plus  gros  qu’a  l’ordi¬ 
naire.  Les  terres  ,  quelque  maigres  8c  fablonneufes  qu’elles  foient ,  rapporteront 
tous  les  ans  ,  fi  on  leur  donne  de  la  femence  ainfi  préparée.  Les  pigeons  font 
très-friands  du  grain  qui  en  provient. 

Vingtième  Multiplication. 

Prenez  de  l’eau  de  pluie,  par  exemple,  vingt  livres  ;  faites-y  diffoudre  du  fel 
tnirable  de  nitre  une  livre  ,  ou  bien  une  livre  du  diffolvant  fait  de  fel  de  tartre  8c 
de  nitre  ,  ou  du  tartre  8c  du  nitre  égale  portion  ,  fondus  8c  foudroyés  enfemble , 
avec  le  charbon,  dans  un  pot  de  fer.  (  Il  faut  mettre  du  charbon  allumé  de  la  grof¬ 
feur  d’une  noifette  ;  Sc ,  quand  il  ceffe  de  travailler ,  il  en  faut  jetter  un  autre  , 
8c  continuer  ainfi  jufqu’à  ce  qu’il  n’en  demande  plus.  )  Dans  cette^au  ,  avec  ce 
diffolvant,  faites  infufer  les  femences  que  vous  voudrez,  jufqu’à  ce  qu’elles  de¬ 
viennent  molles  :  évitez  pourtant  qu’elles  ne  ramolliffent  jufqu’à  putréfaélion. 
Enfuite  tirez-les  delà ,  Sc  les  laiffez  fécher  pour  les  femer  ;  elles  germeront  bien 
plus  promptement,  les  fruits  en  feront  mieux  nourris  8c  plutôt  mûrs  ;  8c  on  peut 
même  confier  de  ces  femences  à  des  terres  prefqu’arides  8c  incultes.  On  peut 
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auffi  fe  fervir  de  cette  eau  pour  tous  les  végétaux  ,  foit  arbres,  fleurs  OU  plante® 
potagères  :  elle  donne  même  la  vie  à  des  arbres  prefque  morts. 

Vingt-unie  me  Multiplication. 

Comme  la  multiplication  dépend  des  Tels  ,  le  grand  point  efl:  d’amafler  de® 
matières  qui  en  aient  beaucoup  &  qui  coûtent  peu.  Voici  un  moyen  qui,  quoi¬ 
que  compofé  ,  lera  très-praticable  8c  très-fruélifiant  à  la  campagne. 

i°.  Il  faut  d’abord  avoir  trois  poinçons  qui  foient  défoncés  par  un  bout  :  on  y 
met  prefque  tout  ce  qu’on  peut  rencontrer  en  fon  chemin  ;  fçavoir ,  des  os  de 
toutes  fortes  d’animaux ,  plumes  ,  peaux,  rognures  de  cuirs,  vieux  gants  ,  fou- 
liers  ,  cornes  ,  fabots  de  pieds  de  cheval  8c  d’autres  bêtes  ,  en  un  mot  toutes 
les  chofes  qui  abondent  en  fels.  On  rafle  les  os  ,  on  met  le  relie  en  pièces ,  on 
dillribue  ces  chofes  dans  les  trois  poinçons  :  on  met  dans  le  premier  tout  ce  qui 
peut  s’infufer  promptement ,  c’efl:-à-dire,  les  chofes  les  plus  molles  ;  dans  le  fé¬ 
cond  ,  celles  qui  le  font  moins  ;  &  dans  le  troifiéme  ,  celles  qui  font  dures  :  puis 
on  les  remplit  tous  trois  d’eau  de  pluie ,  fi  on  en  peut  avoir  :  l’eau  de  riviere  efl: 
bonne;  celles  de  mares, d’étangs,  Scc.  vont  après. 

On  laifle  infulèr  quatre  jours  ce  qui  efl;  dans  le  premier  poinçon  ,  fix  jours 
ce  qui  efl:  dans  le  fécond  ,  8c  huit  jours  ce  qui  efl;  dans  le  troifiéme. 

Après  ce  tems ,  on  fépare  l’eau  de  ces  matières  ;  on  les  jette ,  8c  on  garde 
l’eau  foignenfement. 

2°.  D’un  autre  côté ,  il  faut  cueillir,  avec  leurs  fleurs  8c  leurs  grains  ,  toutes 
Tes  plantes  qui  fe  trouvent  le  long  des  bois ,  dans  la  campagne ,  fur  les  collines  , 
dans  les  vallées  ,  dans  les  jardins,  toutes  les  plantes  enfin  qui  contiennent  beau¬ 
coup  de  fels  :  on  les  brûle  &  on  en  fait  des  cendres  ;  de  ces  cendres  ,  on  tire  les 
fels  par  l’évaporation  de  l’humidité  :  les  écorces  de  chêne  ,  où  il  y  a  beaucoup 
de  fel,  font  très-bonnes,  comme  auflï  le  romarin,  la  lavande,  la  fauge  ,  la  bé- 
toine,  la  menthe,  le  millepertuis  ,  les  foleils,  Scc.  Dans  l’évaporation,  les  fels 
s’amaflent  par  la  criftallifation ,  êc  il  efl:  aifé  de  les  recueillir  :  il  faut  les  faire  fé-, 
cher  pour  les  conferver. 

3°.  On  doit  prendre  autant  de  livres  de  falpêtre  ou  de  nitre  ,  qu’on  a  d’arpens 
de  terre  à  femer,  s’il  s’agit  de  femer  :  on  met  pour  un  arpent ,  une  livre  de  falpêtre 
difloudre  dans  douze  pintes  d’eau  de  bafle-cour  :  quand  le  falpêtre  efl  bien  fon¬ 
du  ,  on  y  jette  un  peu„de  ces  fels  de  plantes  dont  je  viens  de  parler ,  à  proportion, 
de  ce  qu’on  en  a.  Alors  cette  liqueur  s’appelle  la  matière  univerfelie  ,  parce  que 
le  nitre  ell  véritablement  l’efprit  univerfel  du  monde  élémentaire  :  c’eft  pour¬ 
quoi  j’appelle  eau  préparée ,  celle  qui  s’eA  faite  dans  les  poinçons  ;  8c  matière 
univerfelie  ,  l’eau  où  il  y  a  le  nitre  8c  les  fels  extraits  des  plantes. 

Venons  aéluellement  à  Yufage  de  ces  matières.  On  prépare  le  bled  ou  autre 
grain  pour  deux  arpens  à-la-fois  ,  ou  pour  ce  qu’on  peut  faire  femer  en  un  jour 
ou  deux. 

Pour  un  arpent,  on  prend  douze  pintes  de  1  ’eau  préparée ,  Sc  l’on  y  mêle  auflx- 
tôt  la  matière  univerfelie  ,  dans  laquelle  il  doit  y  avoir  une  livre  de  nitre  fondu. 

Il  faut  que  le  vaifleau  où  l’on  met  ces  liqueurs  foit  aflez  grand  pour  contenir  le 
bled  qu'on  veut  femer  :  on  le  répand  fur  les  liqueurs,  en  le  laiflant  tomber  dou¬ 
cement  ,  afin  qu’on  puifle  mieux  ôter  ,  avec  une  écumoire ,  le  bled  qui  nage  fur 
l’eau,  parce  qu’il  n’efl:  pas  bon  pour  femer.  Il  ell  néceflaire  que  l’eau  fumage  de 
quatre  doigts  au-deffüs  du  grain  ,  8c  s’il  n’y  en  avoit  pas  aflez  ,  on  doit  y  ajouter 
de  l’eau  commune,  de  la  meilleure  que  l’on  ait  ;  celle  de  bafle-cour  y  convien- 
droit  encore  mieux.  On  laifle  tremper  le  bled  durant  douze  heures,  en  le  re- 
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fmiant  de  deux  heures  en  deux  heures.  Au  bout  de  ce  tems,  fi  le  grain  n’enfle 
pas  ,  il  faut  le  laifter  jufqu’à  ce  qu’il  commence  à  groflir  confidérablement  :  alors 
on  le  retire, &  on  le  met  dans  unfac  pour  le  laifler  égoutter  ;  il  eft  même  nécef- 
faire  qu’il  y  refie  quelques  heures ,  afin  qu’il  fermente  Sc  qu’il  s’échauffe.  On  ne 
doit  pas  perdre  l’eau  qui  tombe  ;  elle  eft  bonne,  jufqu’à  la  derniere  goutte  ,  pour 
toutes  fortes  de  grains  Sc  de  graines.  On  feme  ce  bled  encore  un  peu  humide  :  il 
en  faut  un  tiers  moins  par  arpent  ;  on  peut  même  ,  à  coup  sûr  ,  n’en  mettre  que 
la  moitié  de  ce  qu’on  a  coutume  d’employer  à  l’ordinaire  ,  &  y  mêler  du  fable 
de  mer  ou  de  la  paille  hachée  bien  menue  pour  groflir  le  volume,  afin  que  le 
Laboureur  puifle  femer  ,  comme  à  l’ordinaire  ,  à  pleine  main.  Il  n’eft  point  né- 
ceffaire  de  fumer  la  terre  ;  mais  en  cas  qu’on  ait  du  fumier  ,  il  eft  bon  de  l’ern* 
ployer  ;  la  récolte  n’en  fera  que  plus  abondante. 

Produit  de  ces  Multiplications ,  &  comment  on  les  applique  aux  Vignes,  aux  Ar* 

ères  fruitiers  ou  autres  ,  aux  Fleurs  3  aux  Légumes  &  meme  aux  Animaux . 

L’effet  de  tous  ces  différens  procédés  eft  d’ouvrir  les  conduits  des  germes  con* 
tenus  à  l’infini  dans  la  graine  de  toutes  les  plantes ,  8c  d’y  attirer  &  animer  la  feve 
néceffaire  pour  mettre  au  jour  tout  ce  qu’il  y  a  de  relfources  naturelles.  Ainfi  il 
eft  aifé  de  conclure  que  cette  multiplication  peut  également  fe  faire  fur  les  vi¬ 
gnes  ,  arbres  ,  fleurs  Sc  légumes.  Voici  comment  on  doit  s’y  prendre. 

I.  A  l’égard  des  vignes  Sc  des  arbres ,  pour  les  planter ,  on  fait  un  trou  à  l’ordi¬ 
naire  •  le  plus  étendu  eft  le  meilleur  :  on  met  au  fond  deux  pouces  de  bonne  terre  ; 
on  y  place  la  vigne  ou  l’arbre  ;  puis  à  la  racine  on  met  de  la  liqueur  de  quel¬ 
ques-unes  des  multiplications  marquées  ci-deflùs.  La  derniere  eft  la  plus  générale, 
&  elle  me  paroît  la  plus  sûre.  Si  on  en  met  beaucoup ,  la  plante  végété ,  fleurit 
plutôt  Sc  fructifie  plus  abondamment.  Enfuite  l’on  jette  de  la  terre  delfus  ,  Sc 
de  dix  ans  il  ne  faut  y  toucher.  Point  de  labeur  ,  point  de  fumier,  Sc  malgré 
cela  il  y  aura  du  fruit  dès  la  fécondé  année. 

Si  les  vignes  ou  les  arbres  font  en  place,  l’on  en  découvre  le  pied  à  un  pouce 
près  des  racines  ,  Sc  l’on  y  verfe  pareillement  de  la  liqueur  de  la  derniere  multi¬ 
plication.  Cela  fait ,  on  remet  la  terre  fur  les  racines  ,  fans  qu’il  foit  befoin  d'y 
travailler  de  plus  de  dix  ans.  Il  faut  avoir  foin  d’arracher  les  mauvaifes  herbes 
qui  pourroient  croître  au  pied  ,  Sc  fe  nourrir  de  ce  qui  n’eft  point  deftiné  pour 
elles. 

Les  arbres  qu’on  alimente  de  la  forte,  fe  renouvellent,  deviennent  forts,pîeins 
de  feve  Sc  de  vigueur.  Ils  portent  une  abondance  de  fruits  qui  étonne  Sc  qu’on 
ne  comprend  pas  ;  ces  fruits  font  de  meilleur  goût  ,  beaucoup  plus  gros  Sc  plus 
beaux  qu’à  l’ordinaire  :8c  ,  ce  qui  eft  très-avantageux,  c'clt  que  les  mauvais 
tems  leur  font  moins  d’outrage. 

Les  vignes  feront  aufli  des  produirions  beaucoup  plus  belles  ;  les  fleurs  feront 
plus  nombreufes,  plus  groffes  ,  8c  d’une  odeur  plus  forte  8c  plus  agréable  ;  les 
plantes  potagères  feront  pareillement  d’un  volume  ,  d’un  goût  Sc  d’un  parfum 
extraordinaires  ;  Sc  elles  viendront  toutes  bien  plus  vite  8c  en  plus  grand  nom¬ 
bre  ,  fi  on  les  arrofe  des  préparations  ci-deffus. 

De  même  les  animaux  ne  feront  que  croître  &  embellir ,  fi  on  mouille  leur  ion 
ou  fi  on  trempe  leur  grain  dans  quelqu’une  de  ces  préparations,  principalement 
dans  la  liqueur  de  la  derniere  multiplication.  Il  y  faut  fur-tout  de  la  propreté ,  Sc 
cette  liqueur  doit  être  plus  claire  Sc  plus  nette  que  pour  la  femaille  où  le  limon 
même  eft  utile.  Je  voudrois  que  l’on  compofât  exprès  une  liqueur  pour  les  ani¬ 
maux,  bien  filtrée  ,  bien  préparée  ,  dont  le  ni  lire  feroiî  la  baie,  Sc  dans  laquelle 
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on  ne  mettroit  que  des  Tels  de  plantes  en  fleur  Sc  en  grain.  Je  laifle  à  imaginer  le 
relie  à  ceux  qui  aiment  l’innocent  ménage  de  la  campagne.  Je  fçais  par  expérien¬ 
ce,  qu’un  cheval,  dans  l’avoine  duquel  on  a  mis  un  peu  de  cette  liqueur,  eft  plus 
fort ,  plus  gaillard  &  plus  fain.  Les  Laboureurs  Sc  les  Rouliers  conferveroient 
par-là  leurs  chevaux  ,  leurs  bœufs  Sc  autres  beftiaux  dans  toute  leur  vigueur  ;  les 
vaches  en  donneroient  bien  plus  de  lait ,  Sc  les  poules  plus  d’œufs  :  tout  feroit 
vif  Sc  gaillard  dans  la  bafi'e-cour. 

Sans  exagération  ,  on  peut  affurer  que  le  revenu  d’un  bien  de  campagne 
augmentera  confidérablement  par  ces  multiplications.  Je  fuppofe  qu’on  n’exécu¬ 
tera  que  fort  imparfaitement  ces  différentes  maniérés  de  multiplier  le  bled  ,  Sc 
que  la  multiplication  n’ira  pas,  comme  certaines  gens  ont  publié  qu’elle  peut  al¬ 
ler  ordinairement ,  à  deux  cens  cinquante  épis  fur  une  feule  tige.  Je  n’en  mets 
que  vingt  ;  mais  bien  des  tiges  en  auront  davantage  ;  au  lieu  que ,  par  la  culture 
ordinaire  ,  il  y  a  peut-être  quatre  épis  par  tige.  Ainfl  en  m’en  tenant  là  ,  voici 
un  produit  du  quadruple  :  enforte  qu’une  terre  qui  ne  me  donnoit  en  bled  que 
mille  francs,  m’en  donne  cinq  mille  ;  Sc  celle  qui  m’en  donnoit  cinq  mille,  m’en 
rapportera  vingt-cinq  :  les  vignes  ,  les  arbres,  la  ménagerie  ,  tout  enfin  aug¬ 
mentera  à  proportion. 

Voici  les  autres  avantages.de  ces  multiplications.  i°.  Jamais  la  terre  ne  fe  re- 
pofe.  2°.  Elle  peut  même  ,  tous  les  ans  ^  porter  du  froment.  30.  Point  de  fumier 
à  y  mettre  ,  à  moins  que  l’on  en  ait  dont  on  ne  fçache  que  faire  :  il  ne  gâte 
rien.  40.  Un  feul  labour  fufîit.  50.  On  ne  feme  qu’à  demi-femence  ,  ou  les  deux 
tiers  tout  au  plus.  6°.  Il  faut  moins  de  chevaux  ou  de  bœufs  pour  labourer. 
70.  Les  bleds  en  réfiflent  mieux  aux  pluies  fortes  Sc  aux  gros  vents  ,  qui  les  font 
ordinairement  verfer,  leurs  tuyaux  étant  plus  forts  Sc  fe  relevant  aifément.  8°.  Les 
bleds  font  auffi  moins  fujets  à  la  nielle ,  &  fe  défendent  mieux  contre  les  brouil¬ 
lards,  qui  les  gâtent  quand  ils  font  prêts  à  mûrir.  90.  Dans  les  bonnes  terres,  les 
tiges  font  des  rejettons  ,  Sc  pouffent  de  nouveaux  tuyaux  pour  la  fécondé  année  : 
fur  ce  pied-là  ,  fans  labourer  ni  femer,  on  a  une  fécondé  récolte.  io°.  Ceux  qui 
fçavent  un  peu  l’économie  du  ménage  de  la  campagne  ,  ne  craignent  rien  tant 
que  les  récoltes  Sc  les  vendanges  tardives ,  parce  qu’elles  font  fujettes  à  de 
grands  inconvéniens,  Sc  qu’ordinairement  elles  ne  font  pas  bonnes  :  par  le  moyen 
de  nos  multiplications,  le  bled  Sc  le  raifin  font  mûrs  plus  de  quinze  jours  plutôt. 

II.  On  ne  fait  point  d’attention  à  la  caufe  des  maladies  populaires  ,  qui  défo- 
lent  quelquefois  la  ville  &  la  campagne  :  elles  viennent  des  bleds  gâtés  par  les 
brouillards  Sc  par  les  mauvaifes  pluies  qui  furviennent  quand  les  moiffons  com¬ 
mencent  à  mûrir  :  les  vins  verds  y  contribuent  auffi.  Les  fievres  pourprées ,  qui 
firent  tant  de  mal  en  1693  8c  1694,  venoient  des  moiffons  gâtées  ,  Sc  des  vins 
faits  de  raifins  qui  n’avoient  pas  acquis  une  parfaite  maturité.  La  multiplication 
par  le  nitre  empêche  que  l’intempérie  de  la  faifon  Sc  les  mauvaifes  vapeurs  de 
l’air  ne  nuifent  aux  bleds  Sc  aux  vignes.  Le  nitre  qui  y  domine  ne  s’allie  qu’avec 
le  nitre  même  de  l’air  ,  Sc  empêche  la  corruption.  Ce  fel  tout  divin  entroit 
dans  la  compofition  dont  les  Egyptiens  embaumoient  les  corps  qu’ils  vouloient 
mettre  au  -  deffus  des  atteintes  de  toute  pourriture  3  en  quoi  ils  réuffiffoient 
parfaitement  bien. 
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DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 

SECONDE  PARTIE. 

LES  TERRES  AUX  C  HA  MRS. 


LIVRE  SECOND. 

Les  Vignes. 

C'ejî  ici  la  place  du  Traité  des  Vignes  ;  mais  V abondance  des  matières  de  ce  premier  Tome  ,  qui 
font  toutes  importantes  Gr*  variées  ,  nous  a  obligé  de  renvoyer  celle  des  vignes  au  fécond 
Tome  y  après  le  Jardinage  ,  dont  aujji-bien  la  Vigne  fait  fouvent  un  des  plus  agréables 
ornemens. 

LIVRE  TROISIEME. 

Les  Eaux  &  Forêts, 

o  u 

Les  prés  ,  Pâtures  &  Marais  ,  les  Etangs ,  les  Bois  &  les  Garennes. 

11  - — - - -  1  1  j  « 

CHAPITRE  PREMIER, 

j Des  Près  à  Foin. 

L  es  P  rés  font  les  meilleurs  biens  que  l’on  puiffe  avoir  à  la  campagne  ,  parce 
que  ,  fans  dépenfe  ,  fans  foins  8c  fans  riique  ,  ils  rapportent  d’eux-mêmes  ,  tous 
les  ans  ,  des  récoltes  amples  8c  allurées  ,  qui  font  également  d’un  bon  débit  pour 
la  vente  ,  8c  d’un  grand  ufage  pour  la  nourriture  des  beltiaux  ,  dans  lefquels 
confite  le  plus  grand  revenu  du  ménage  des  champs,  parce  que  ces  beitiaux 
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remplifient  la  bourfe  8c  engraiffent  les  terres  de  leur  maître  ;  aulli  ies  pays  dô 
pâturages  font-ils  toujours  les  plus  abondans. 

On  diftingue  ordinairement  deux  fortes  de  prés  ,  les  prés  humides  ,  Sc  les  pré* 
fecs  ;  c’eft-à-dire,  prés  limés  dans  des  lieux  ou  humides  8c  arrofés,  oufecs.  Mais, 
pour  renfermer  en  un  feul  point  de  vûe  tout  ce  qui  effc  pâture  ou  herbe,  je  ne 
m'arrêterai  point  â  cette  diftinélion  ;  8<  pour  donner  une  idée  plus  nette  de  l’u- 
fage  Sc  de  la  différence  des  prés  ,  j’aime  mieux  les  partager  fuivant  les  titres  de? 
trois  Chapitres  fuivans. 

i°.  J’appelle  prairies  ,  les  prés  à  foin  ,  c’eft-à-dire  ,  les  terres  qui ,  fans  fe- 
maille,  produifent  d’elles-mêmes  de  l’herbe  qu’on  fauche  une  ou  plufieurs  fois 
l’an  ;  car  il  y  a  des  prés  qui  donnent  jufqu’à  trois  herbes  par  an. 

2°.  J’appelle  paca  g.  s  .  les  pâturages  humides  dont  on  ne  fauche  point  l’herbe,' 
mais  où  l’on  met  ies  beiliaux  pour  s’en  nourrir  j  Sc  je  nomme  ces  pâturages  pâtis 
quand  ils  font  fecs  :  cependant  il  faut  avouer  que  dans  l’ufage  on  confond  allez 
fouvent  ces  difterens  mots  ,  près  ,  prairies  ,  pâturages  ,  pâtis  ,  pâtures  ,  pâca* 
ges  &  herbages. 

3°.  Je  nomme  près  cultives ,  ceux  cù  l’on  feme  Sc  dépouille  par  culture  réglée 
des  herbes  particulières  ,  qui  fervent,  ainfi  que  le  foin  ordinaire  ,  à  la  nourriture 
des  beiliaux  ,  comme  le  trèfle ,  fain-foin  ,  luzerne  ,&c.  C'eft  de  quoi  nous  parle¬ 
rons  féj  arément  dans  les  trois  premiers  Chapitres  de  ce  Livre.  Je  reviens  aux 
prés  natureis. 

Des  diverfes  fortes  de  Près  à  Foin. 

I®.  Les  vrais  prés  â  foin  font  ce  qu’on  appelle  dans  les  vallées  ,  prairies  flot* 
tantes  ,  c’eft-à-dire,  celles  qu’on  peut  abreuver  8c  couvrir  à  fon  gré  de  l’eau  que 
fournit  le  voifinage  de  quelque  fleuve ,  rivière  ou  grand  étang.  Les  prés  flettans 
donnent  trois  fois  plus  d’herbes  que  les  prés  terreins  ;  &  ils  paffent  pour  le  meil¬ 
leur  êc  le  plus  sur  des  différens  biens  de  campagne  ,  parce  qu’ils  rapportent  tou* 
les  ans  abondamment ,  au  moins  une  fois,  Sc  ne  demandent  d’autres  foins  ni  dé- 
penfe  que  l’entretien  des  foftes  8c  des  rigoles  qui  les  arrofent.  Il  n’y  a  qu’à  y  lâ¬ 
cher  l’eau  fur  la  fin  de  l’hiver  ,  enfuite  de  tems  en  tems  ,  plus  ou  moins  tard  ,  8c 
plus  ou  moins  îong-tems  ,  fuivant  le  climat  Sc  les  ufages  du  lieu  ;  car  chacun  a 
droit  à  l’eau  à  fon  tour  ,  fuivant  fon  cours  naturel  Sc  fuivant  le  terrein  3  Sc  l’u- 
fage  des  eaux  eft  commun  ,  pourvu  qu’on  ne  nuife  à  perfonne. 

2°.  Quand  on  n’a  point  de  ces  heureufes  fituations  qui  font  naturellement  de* 
prairies  flottantes  ,  tous  ies  terreins  gras,  humides  8c  pleins  de  fucs,  font  bons 
pour  produire  du  foin  :  c’eft  pourquoi  on  peut  faire  des  prés  fecs  dans  une  plai¬ 
ne  ,  fur  une  pente  de  terres  ,  fous  des  avenues,  même  fur  des  coteaux  ,  pourvût 
que  le  terroir  en  foit  bon  ,  Sc  qu’il  ne  foit  pas  bien  éloigné  de  quelque  ruifleau  , 
étang  ou  riviere  ,  ou  que  du  moins  il  foit  un  peu  humide  au  fonds  :  enforte 
qu’en  y  fai  Tant  une  folle  médiocrement  profonde  ,  on  y  trouve  de  l’eau  :  car  l’iiu- 
midité  eft  la  nourrice  du  foin. 

30.  Au  défaut  de  ces  terres  grades  Sc  fticculentes  ,  propres  à  faire  des  près 
terreins  ou  prés  fecs  ,  on  en  fait  d’humides  dans  toutes  fortes  de  terres  fortes  ,  lé¬ 
gères  ou  maigres  ,  pourvu  qu’on  y  ait  la  commodité  d’un  ruiiïeau  pour  les  abreu> 
ver  ,  Sc  qu’elles  foient  un  peu  en  pente  douce  &  prefqifirnpercepîible  ,  afin  que 
l’eau  des  arroiemens  ,  des  pluies  Sc  des  inondations,  imbibe  tout  le  pré  ,  &  s’é¬ 
coule  enfuite  doucement  fans  le  noyer  par  un  trop  long  féjour. 

Les  prés  qui  reçoivent  la  chute  ou  qui  font  trop  voifms  des  fieuves  ,  des  ra¬ 
vines  ,  des  étangs,  des  lacs  &  autres  grandes  pièces  d’eau,  en  font  fouvent  très- 
incommodés  ,  à  çaufe  des  gravois  Sc  des  inondations  qu’elles  y  portent  3  il  n’y 
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Vient  que  du  foin  groflier  &  plein  d’herbes  rudes,  larges  8c  peu  agréables  aux 
belliaux.  Le  foin  des  prés  humides  n’eft  pas  même  ,  pour  l’ordinaire  ,  fi  bon  ni 
fi  délicat  que  celui  des  prés  fecvs  ;  mais  il  y  croît  en  plus  grande  abondance. 
L’herbe  qui  vient  aux  bords  des  étangs  8c  des  rivières  ,  eft  encore  moins  bonne  ; 
on  ne  la  donne  guères  qu’en  litiere  aux  vaches.  Les  rofieaux  8c  les  joncs  ne  va¬ 
lent  rien  non  plus  ,  à  moins  que  ce  ne  foit  des  joncs  venus  de  femence  Sc  culti¬ 
vés  dans  de  bonnes  terres,  comme  on  le  fait  quelquefois  ,  Sc  non  pas  des  joncs 
de  marais  :  ceux-ci  ne  font  bons  ,  ainfi  que  les  rofeaux  ,  que  pour  couvrir  des 
toits ,  ou  pour  faire  des  paillalïons  8c  des  corbeilles  ,  empailler  des  chaifes  8c 
pour  autres  petits  ouvrages. 

Le  foin  falé ,  c’eft-à-dire  ,  celui  qui  fe  recueille  dans  les  prairies  011  le  flux  de 
la  mer  monte ,  eft  plus  fort  que  le  foin  ordinaire ,  8c  il  a  un  goût  falin  Sc  nitreux 
qui  plaît  fort  à  tous  les  beftiaux  :  il  ne  vaut  pourtant  rien  aux  chevaux  ,  il  les 
rend  pouflïfs  ;  mais  il  efl:  excellent  pour  les  vaches  8c  moutons  :  Sc  c’eft  de  ces 
prés  falés  que  viennent  les  bons  gigots ,  que  les  Normands  appellent  aufli  près 
falés  ,  parce  que  ces  beftiaux  y  paillent  l’herbe  faiée:  il  ne  faut  à  tous  les  autres, 
que  des  prés  d’eau  douce. 

Les  prés  bas  manquent  bien  moins  que  les  prés  hauts ,  8c  ils  produifent  de  bon 
foin  quand  l’année  eft  feche  ,  les  prés  hauts  ,  au  contraire  ,  11e  font  bien  que 
quand  elle  eft  humide;  ainfi  il  faut  tâcher  d’en  avoir  en  différentes  fituations,afin 
d’être  alluré  d’une  bonne  dépouille  ,  quelque  tems  qu’il  falfe.  L’herbe  des  prés 
hauts  eft  plus  fine  8c  plus  eftimée  que  celle  des  prés  bas. 

Pour  entretenir  un  pré  en  bon  état ,  il  n’y  a  qu’à  faire  ;  i°.  tout  autour  Sc  en 
travers  des  rigoles  plus  grandes  les  unes  que  les  autres  ,  pour  l’arrofement  8c 
l’écoulement  des  eaux  ;  20.  une  bonne  digue  du  côté  d’où  peuvent  venir  les  ra¬ 
vines  ,  crues  d’eaux  8c  autres  inondations  qui  engraveroient  &  enrouilieroient 
les  prés  ;  30.  rafraîchir  avec  foin  les  folles  ,  les  rigoles  Sc  les  digues  ;  40,  renou- 
veiler  le  pré  ,  en  y  jettant  de  la  femence  quand  il  commence  à  dégénérer  ,  com¬ 
me  nous  le  dirons  ci-après. 

Comment  on  convertit  une  Terre  en  Pré. 

Quand  on  veut  faire  un  pré  ,  il  faut  d’abord  en  choifir  le  fonds  ,  fuivant  ce 
que  nous  venons  de  dire  ;  gras  Sc  fort ,  fi  c’eft  un  pré  fec  ou  humide  Sc  bien 
expofé  pour  les  arrofemens  :  fi  c’eft  un  pré  bas  ,  les  terres  fortes  ,  voifines  de 
quelque  riviere  ,8c  celles  où  l’on  trouve  de  l’eau,  pour  peu  qu’on  les  creufe, 
font  excellentes  en  prés  ,  8c  ne  font  bonnes  qu’à  cet  ufage  :  le  bled  y  vient  trop 
dru  Sc  ne  donne  ordinairement  que  de  la  paille  ;  encore  y  dégénere-t-ii  fou- 
vent. 

Le  fonds  étant  choifi,  on  doit  lui  donner  de  fréquens  8c  profonds  labours  fans 
fe  lafler  8c  s’impatienter  ,  parce  que  ,  pour  réuflir  ,  il  faut  compter  que  pendant 
quinze  ou  feize  mois  ,  on  ne  fera  guères  autre  chofe  que  de  remuer  la  terre  ;  on 
ne  doit  même  y  mettre  la  charrue  que  dans  un  tems  fort  propre  à  ameublir  le 
fol  :  c’eft  à  quoi  il  faut  s’appliquer ,  afin  que  l’herbe  que  I  on  y  femera,  y  croitTe 
&  multiplie  aifément. 

Ordinairement,  le  premier  labour  d’une  terre  qu’on  veut  mettre  en  pré  ,  fe 
fait  au  printems,  Sc  on  la  laifle  enguerêt  :  on  peut  lui  donner  un  fécond  labour 
quelques  mois  après  ,  quand  on  voit  que  les  mauvaifes  herbes  commencent  a  re- 
poufler  :  en  automne  ,  on  lui  donne  un  ou  deux  nouveaux  labours:  au  mois  de 
Février  fuivant ,  on  y  charie  le  fumier  le  plus  nouveau  Sc  le  plus  gras  que  l’on 
puifle  avoir  ;  ceux  de  Yaches ,  de  bœufs  ,  chevaux  ,  moutons  Sc  de  pigeons  font 
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les  meilleurs  :  on  répand  aufti-tôt  ce  fumier  fur  le  pré  ,  Sc  en  même  tems  ,  on 
donne  à  la  terre  le  dernier  labour  ,  qui  fert  à  la  mettre  à  uni,  Sc  conferver  3 
toute  la  force  du  fumier  qu’on  enterre. 

Avant  de  labourer  la  terre  qu’on  veut  mettre  en  herbes,  il  y  a  des  gens  qui 
font  lever  ,  au  mois  d’ Avril  ,  tout  le  gazon  du  pré  par  mottes;  ils  font  des  four- 
naux  fur  le  pré  même  ,  Se  ils  y  réduifent  tout  ce  gazon  en  cendres  qu’ils  femenc 
fur  le  champ  ;  enfuite  ils  labourent  Se  fement  la  graine  de  foin  ;  il  n’y  a  rien  de 
meilleur  au  pré  que  le  fel  de  ces  cendres. 

Quand  la  terre  eft  bien  fumée,  bien  meuble  Sc  bien  applanie  ,  on  y  feme  le 
plutôt  qu’on  peut ,  la  graine  de  foin  qui  doit  être  choifie  fort  fine  ,  de  l’année 
bien  vannée  &  nette  de  toutes  ordures  dont  elle  eft  ordinairement  chargée,  Sc, 
la  plus  mûre  qu’on  puiffe  avoir  ;  on  y  mêle  moitié  d’avoine.  Ce  grain  y  vient 
fort  bien  ,  Sc  indemnife,  dès  cette  première  année  ,  de  la  dépenfe  qu’on  a  faite 
pour  mettre  la  terre  en  pré. 

Si  le  mois  de  Février  eft  encore  trop  froid  ou  trop  mou  pour  labourer  ou  pour 
femer ,  on  attend  que  la  terre  foit  plus  maniable  ;  il  y  a  même  des  gens  qui 
n’enfemencent  les  prés  que  deux  mois  après  les  avoir  fumés  ;  Sc  ,  en  ce  cas  ,  ils 
y  donnent  un  labour  de  plus  ,  ce  qui  ne  peut  y  faire  que  du  bien  :  mais  j’aimerois 
toujours  mieux  ne  fumer  la  terre  que  quelques  jours  avant  la  femaille ,  afin 
que  le  fumier  ait  plus  de  force  pour  multiplier  la  femence  Sc  fertilifer  cette  terre 
neuve  Sc  humide. 

On  feme  le  foin  comme  le  bled  ,  à  plein  champ  Sc  à  pas  de  Semeur;  Sc  on 
jette  la  femence  fort  épaiffe  ,  de  la  longueur  qu’auroit  un  bon  fillon  :  mais 
comme  il  n’y  a  point  de  filon  dans  la  terre  préparée  en  pré  ,  Sc  comme  la 
graine  étant  fort  fine  ,  on  pourroit  fe  tromper  ,  foit  en  ne  femant  pas  ce  qui 
feroit  à  femer  ,  ou  en  femant  encore  ce  qui  le  feroit  déjà  ,  on  prend  avec  foi 
un  bâton  qui  fert.  de  piquet  ,pour  marquer,  â  peu  près  ,  (  quand  011  eft  au  bout 
du  champ)  l’endroit  jufqu’011  Ton  a  femé,  obfervant  de  planter  le  bâton  plutôt 
dans  ce  qui  eft  déjà  femé,  que  dans  ce  qui  ne  l’eft  pas  encore:  on  continue 
ainfi  jufqu’à  ce  qu’on  ait  chargé  tout  le  champ.  Cela  fait,  on  couvre  la  femen¬ 
ce  ,  8c  on  unit  la  terre  en  y  paffant  la  herfe  deux  fois  en  long  ,  Sc  autant  en 
large  Sc  en  travers.  S’il  reftoit  quelque  motte  de  terre  entière,  il  feroit  bon  de 
la  caffer  pour  rendre  la  fuperficie  du  pré  plus  unie  ;  ce  qu’on  ne  fçauroit  faire 
avec  trop  de  foins  ,  parce  que  l’herbe  y  vient  plus  aifément  Sc  plus  également , 
qu’il  n’y  a  pas  de  terrein  perdu,  Sc  que  ,  quand  il  eft  queftion  de  faucher  les 
foins  ,,  rien  n’échappe  à  la  faux  de  celui  qui  les  coupe  ,  Sc  il  ne  trouve  point  de 
hauteurs  qui  caftent  Sc  arrêtent  fa  faux  :  c’eft  pourquoi  il  y  a  des  pays  ou  l’on 
fe  fert  d’un  cylindre  ou  rouleau  de  bois  pour  applanir  les  terres  qu’on  met  en 
prés. 

Si  ce  nouveau  pré  eft  une  terre  forte  ,  il  eft  bon  de  l’arrofer  quelque  tems 
après  la  femaille,  en  cas  que  l’on  ait  des  eaux  en  fa  difpoftion  :  mais  fi  c’eft 
line  terre  légère  ,  il  ne  faut  l’arrofer  que  quand  elle  eft  aftez  condenfée  ,  &  l’her¬ 
be  aftez  enracinée  Sc  aftez  forte  ,  pour  que  l’eau  n’entraîne  point  la  terre ,  Sc 
que  l’herbe  ne  refte  pas  déchaufiee. 

Il  eft  important  d’enfermer  les  prés  nouvellement  enfemencés  ,  de  bonnes 
haies  vives  ,  ou  du  moins  de  larges  foftés  .  afin  qu’il  n’y  aille  ni  gens ,  ni  beftiaux 
toute  la  première  année;  car  l'herbe  eft  toujours  trop  foible  Sc  trop  tendre  pen¬ 
dant  ce  tems-là  ,  pour  pouvoir  être  ni  pâturée  ni  foulée;  il  eft  eftentiel  de  la  Jaif 
fer  multiplier  Sc  fortifier  une  bonne  fois  pour  toujours  ,  Sc  rien  ne  lui  feroit  tant 
de  tort ,  que  la  morfure  Sc  les  pieds  des  beftiaux  :  c’eft:  â  quoi  il  faut  veiller  , 
particuliérement ,  quand  les  prés  font  proches  des  maifons  ou  des  chemins.  Four 
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îa  deuxieme  armée,  comme  le  pré  fera  alors  garni  8c  fort  ,  on  ne  fe  mettra  plus 
tant  en  peine  d’empêcher  les  beftiaux  d’y  entrer:  il  n’y  a  que  les  cochons  qu’on 
n’y  doit  jamais  laifier  aller  ,  en  quelque  tems  8c  dans  quelque  pré  que  ce  foit , 
parce  qu’ils  gâtent  tout  en  fouillant  la  terre  :  il  feroit  bon  aulïi  de  n’y  iaiffer 
entrer  le  gros  bétail  que  quand  la  terre  eft  fort  feche,  parce  que  la  corne  de  leurs 
pieds  entre  en  terre,  froide  les  herbes  ,8c  coupe  les  racines. 

Il  faut  encore  prendre  garde  à  ne  pas  Iaiffer  palier  de  grandes  chutes  d’eau  ou: 
de  grands  arrofemens  dans  les  prairies  nouvelles  ,  de  peur  de  les  enrouiller  ou 
d’en  emporter  la  terre  qui  eft  encore  meuble  &  légère  ,  enforte  que  l’herbe  ten¬ 
dre  &  déchauffée  n’auroit  plus  de  nourriture  :  on  les  en  défend  par  des  digues  8jz 
des  chauffées  de  terre  glaife  ,  par  des  folles  ,  des  trous  8c  des  rigoles,  qui  dai¬ 
gnent  ,  détournent  8c  épuifent  les  eaux  bâtardes. 

Il  eft  bon  aufifi  de  farder  les  près  la  première  année  ,  pour  en  ôter  les  herbes 
qui  ne  font  pas  bonnes  en  foin. 

On  fauche  les  prairies  nouvelles  dès  la  première  année  ;  quoiqu’on  n’y  dé¬ 
pouille  pas  encore  grand’chofe  ,  on  en  retire  toujours  bien  fa  dépenfe,  fur-tout 
•quand  on  y  a  mêlé  de  l’avoine.  Il  y  en  a  qui  ,  au  lieu  d’avoine ,  y  mettent  un  peu 
de  trefle  8c  de  vefce  :  ce  mélange  ,  loin  de  nuire  à  l’herbe  du  pré  ,  la  fait  multi¬ 
plier  ,  &  rend  le  foin  meilleur  8c  plus  au  goût  des  beftiaux. 

Le  pré  nouvellement  enfemencé  ,  ayant  été  ainfi  conduit  la  première  année,' 
&  ayant  été  garanti  de  l’approche  du  bétail  jufqu’après  la  fauchaifon  de  la 
deuxième  année,  il  eft  alors  fort  8c  garni,  8c  il  n’y  a  pas  plus  de  foins  à  lui 
donner  qu’aux  vieux  prés. 

Des  Prairies  flottantes 


L’arrofement  des  prés  flottans  fe  fait  par  le  lecours  d’une  voie  d’eau  couran¬ 
te  ,  qu’on  tire  de  quelque  riviere  ou  étang  voifin.  La  conduite  d’eau  doit  aller 
en  fe  rétréciffant ,  pour  mieux  darder  dans  les  prés  :  elle  doit  être  autant  exhauf- 
fée  que  le  fol  de  la  prairie  ,  8c  plus  s’il  fe  peut ,  ou  du  moins  au  même  niveau  , 
pour  que  l’abreuvement  foit  plus  aifé  8c  plus  ample.  Il  faut  que  la  furface  du 
pré  foit  égaie  8c  unie  le  plus  qu’il  fe  peut ,  du  moins  qu’elle  foit  en  douce  pen¬ 
te  ,  afin  que  l’eau  des  arrofemens  couvre  tout  le  pré  en  même  tems  ,  ou  en  paf 
fant  des  endroits  les  plus  hauts  dans  les  plus  bas. 

Sur  le  foffé  principal ,  qui  s’appelle  en  quelques  lieux  foffé  menoir  ou  porteau  „ 
qui  eft  le  lit  du  courant  de  l’eau  ,  il  faut  mettre  d’efpace  en  efpace  des  batar¬ 
deaux  ,  ou  bien  des  pièces  de  charpente  qu’on  nomme  en  Province  ventaires  , 
tventelles  ou  relais  ,  qui  ne  font  autre  chofe  que  des  portes  en  couliffe  ,  placées 
entre  deux  potilles,  qu’on  abaiffe  pour  barrer  le  cours  de  l’eau,  8c  la  faire  mon¬ 
ter  8c  fe  répandre  fur  tout  le  pré  ,  où  elle  fe  diftribue  par  les  rigoles  :  elles 
doivent  être  ,  ainfi  que  leurs  branches  8c  foubranches  ,  arrangées  de  façon  qu’el¬ 
les  ménagent  l’eau  ,  8c  qu’elles  la  portent  fuccefiivement  dans  toutes  les  parties 
du  pré,  en  commençant  par  les  plus  élevées  ,  afin  que  dans  les  tems  du  flotta¬ 
ge  ,  toute  la  prairie  foit  inondée  en  même  tems  fi  le  terrein  eft  de  niveau  ,  ou 
fuccefiivement  8c  de  proche  en  proche  quand  il  eft  en  pente  ;  de  façon  cependant 
que  l’eau  coule  toujours  doucement ,  fans  féjour  8c  fans  acul;car  l’eau  qui  crou¬ 
pit  8c  qui  ne  s’égoutte  pas  bien ,  enrouille  les  prés  8c  fait  de  l’herbe  grofliere. 

Quand  on  n’a  point  en  fa  libre  difpofition  une  voie  d’eau  toujours  courante 
pour  l’arrofement  de  fes  prés  ,  on  eft  obligé  de  l’emprunter  de  quelque  riviere 
ou  étang  voifin,,  d’où  on  la  tire  par  quelque  canal  aqueduc  ou  nocq  ,  qui  eft  or¬ 
dinairement  barré  dans  l’endroit  d’où  part  la  faignée  d’eau  par  une  ou  plufieurs 
des  ventaires  ,  éventelies  ou  relais  dont  on  yient  de  parler  ,  qu’on  leve  pour  lâ- 
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cher  l’eau  dans  les  tems  ordinaires  de  flottage, pour  les  prairies  qui  font  au-deflouf.' 

Ces  diftributions  d’eau ,  quand  elles  font  fondées  fur  une  pofleffion  légitime¬ 
ment  prefcrite  ,  Se  fur-tout  quand  elles  font  accompagnées  d’un  édifice  ou  au¬ 
tre  ouvrage  public  ,  comme  aqueduc  ,  canal  ou  nocq ,  font  des  droits  de  pro¬ 
priété  ,  Se  non  des  fervitudes. 

Les  digues  ,  les  fieffés  ,  tant  ceux  qui  fervent  au  lit  principal  Sc  à  la  diftribu- 
tion  de  l’eau  ,  que  ceux  qui  ne  font  que  pour  en  recevoir  l’égout  après  qu’elle  a 
fervi  à  abreuver  la  prairie  ,  8c  qu’on  appelle  ,  pour  cette  raifon  ,  foiTés  d’égout 
ou  echaux  ,  Sc  toutes  les  rigoles  doivent  être  placés  ,  ménagés  ,  entretenus  Sc 
curés  avec  foin  chaque  année  avant  le  tems  du  flottage  ,  afin  qu’on  n’ait  à  crain¬ 
dre  ni  plaintes  des  voifins  qui  fouffriroient  par  le  dérangement  des  eaux, ni  perte  de 
ces  eaux  memes  qui  doivent  être  amenées  Se  employées  entièrement  pour  le  pré. 

Rien  ne  fait  plus  de  tort  aux  prairies  flottantes  ,  aux  moulins  ,  Sc  générale¬ 
ment  à  tout  ce  qui  abefoin  d’eau  courante  ,  que  la  négligence  que  l’on  a  ordi¬ 
nairement  à  en  curer  les  lits  ;  parce  que  les  herbes,  le  fable  Sc  la  boue  ,  qui  s’y 
amaflent  par  cette  négligence  ,  diminuent  prefque  du  tout  au  tout  Sc  le  volume 
8c  la  vivacité  du  cours  de  l’eau;  Sc  cette  négligence  feule  eft  prefque  toujours  la 
caufe  des  rixes  qui  furviennent  pour  le  partage  de  l’eau  entre  les  Meûniers  Sc 
les  Riverains  voifins. 

Au  furplus  ,  chaque  pays  a  fa  méthode  Se  fes  ufages  pour  la  diftribution  des 
eaux  Sc  pour  le  rigolement  des  prés.  Ainfi  il  fuffit  de  fçavoir  que  tout  l’art  du 
flottage  des  prairies  confifte  dans  le  bon  emploi  de  l’eau,  fur-tout  quand  on  ne 
l’a  point  en  plein  ,  mais  feulement  par  éclufç  ou  canaux  ,  o-u  pendant  certains 
jours  ou  heures  fixes:  car  ,  de  droit ,  chacun  doit  jouir  à  fon  tour  Sc  fansfraude 
du  cours  de  l’eau;  Sc  quoique  l’ufage  de  cet  élément  foit  commun, on  ne  peut  pas 
fe  fervir  de  l’eau  publique  au  préjudice  de  fes  voifins. 

Les  bois  ,  qu’on  employé  à  ces  fortes  d’ouvrages  aquatiques,  font  l’aune,  le 
hêtre  tout  verd  ,  Sc  le  chêne;  Sc  c’eft  ordinairement  fur  la  fin  de  l’hiver  qu’en 
y  travaille. 

Comme  ces  prairies  font  prefque  toujours  d’une  terre  légère  8c  veule  ,  il  eft 
bon  d’avoir  en  réferve  quelque  fonds  folide  d’où,  l’on  puiffe  tirer  la  glaife  8c  le 
gazon,  dont  on  a  fouvent  befoin  pour  entretenir  les  digues  ,  batardeaux,  folfés 
8c  rigoles,  8c  pour  regarnir  les  places  vuides  ou  trop  baffes. 

Le  principal  foin  du  flottage  confifte  à  veiller  ,  pendant  que  les  prairies  font 
enauées,àce  que  les  batardeaux  Sc  les  rigoles  qui  fervent  à  la  diftribution  de  l’eau 
foient  en  bon  état ,  de  même  que  les  lieux  Sc  pièces  qui  fervent  pour  l’écoule¬ 
ment  des  eaux;  car  le  trop  long  dépôt  de  l’eau  ,loin  de  faire  du  bien  à  la  prai¬ 
rie  ,  y  fait  des  marécages;  Sc  cela  vient  fouvent  des  prés  qui  font  au-defious, 
d’où  i’eau  reflue  :  c’eft  à  quoi  il  faut  auflï  faire  attention. 

J’omets  ici  le  relie  de  cette  matière  ,  parce  que  l’infpeéfion  8c  les  coutumes 
des  lieux  ,  jointes  à  l’exemple  des  voifins  8c  à  un  peu  d’intelligence,  en  appren¬ 
dront  beaucoup  plus  que  le  long  détail  qu’il  faudroit  en  faire.  Par  exemple  ,  il 
n  y  a  quelquefois  que  quelques  perches  de  terre  a  acheter  dans  le  voifinage  d’une 
petite  riviere  ou  d’un  ruifl'eau  ,  Sc  quelque  foffé  à  ouvrir  ,  pour  en  amener  l’eau 
dans  un  pré  terrein  ,  &  en  faire  ,  par  ce  moyen  ,  une  prairie  flottante  qui  feroit 
d’un  rapport  bien  plus  confidérabie. 

Quelles  font  les  bonnes  Q  les  mauvaifes  herbes  cL’un  Pre. 

Il  efl  bon  qu’un  habile  Econome  les  connoifle;  Sc  la  connoiflance  n’en  eft  pas 
moins  utile  que  curieufte;  parce  qu$,  i°.  s’il  veut  acheter  un  pré  ,  en  voyant  les 
piaates  qui  y  font ,  il  fçaura  tout-d’un-coup  s’il  eft  fertile  ou  non  ,  Sc  s’il  fait  de 
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bôtt  foin.  l®.  De  même  il  fçaura  diftinguer  dans  Tes  près  les  bonnes  productions 
d’avec  les  mauvaifes,  qu’il  faudra  détruire  pour  ne  laitier  multiplier  que  les 
bonnes  ;  &  il  les  fortifiera  par  un  peu  de  fumier  Se  de  fcmence  qui  garniront 
bien  vite  tout  le  terrein. 

Les  bonnes  herbes  des  prés  font  le  petit  muguet  (  gallium;  )  il  fleurit  en  Juillet 
Se  en  Août ,  caille  le  lait  comme  la  prefure ,  Se  eft  bon  contre  la  brûlure ,  le  flux- 
de-fang  Se  la  laflîtude  :  le  vefceron  :  V avoine fiérile  (  ægilops  )  dont  on  fe  fert  pour 
prévenir  les  maux  d’yeux  :  la  manne  ,  particuliérement  la  petite  ,  qui  eft  prefque 
bonne  à  tout,  pourquoi  on  l’appelle  omni-morbia ;  elle  fleurit  en  Juillet  Se  Août; 
toutes  les  efpéces  de  renoncules ,  autrement  dites  grenouille ttes ,  foit  pied-dâ-lion , 
bafin  , pié-pou ,  ou  autres  ;  elles  fleuriflent  en  Avril  jufqu’en  Juin ,  Se  font  bonnes 
pour  les  cors ,  les  poireaux  8e  la  gale ,  les  faty  rions  ,  Se  les  tefiicules  de  chien  fleurit 
fenten  Mai  Se  Juin  :  les  hyacinthes  ou  vacicts  :  le  plantain ,  pourvû  qu’il  n’y  en  ait 
pas  beaucoup  8e  qu’il  foit  petit  :  Y^paficnade  ou  carotte  jauvage  ,  (  daucus :)  le 
caroy  :  le  panais  fauvage  ,  pourvû  qu’il  ne  grandifle  point  trop  :  la  germandrée , 
qu’on  appelle  petit  chefne ,  à  caufe  de  fon  feuillage  :  la  réponce  ,  qui  fleurit  de 
même  que  les  précédentes  plantes  en  Juin  Se  Juillet  :  le  crejfon ,  qui  eft  en  fleur 
en  Juillet  Se  Août  :  le  pajlel  ou  guejde  fauvage  ,  en  Mai  Se  Juin  :  la  barbe  de  bouc , 
qui  fleurit  jaune  en  Mai  Se  Juin  ;  fes  feuilles  reflemblent  à  celles  du  fafran  ,  8c 
on  en  mange  la  racine  l’hiver  en  falade  :  Yofeille  tant  grande  que  petite  ,  pourvû 
qu’elle  ne  domine  pas  ;  elle  fleurit  en  Juin  Se  Juillet  :  la  langue  de  cerf ,  qui  a  les 
feuilles  comme  l’ofeille  ,  Se  qui  jette  en  Avril  :  la  langue  de  fer  peut  ou  herbe  fans 
couture  :  les  violettes  ,  tant  celles  de  Mars  que  celles  de  Mer  ,  autrement  dites 
G  ans -Notre- Dame  ;  elles  fleuriffent  en  Juillet  Se  Août  :  la  petite  centaurée ,  qui 
fleurit  dans  tout  l’été  ,  Se  qui  eft  bonne  contre  les  vers  ,  la  jaunifle  Sc  les  mala¬ 
dies  de  nerfs  :  les  marguerites  ,  qui  fleurilTent  en  Mai  ;  Se  les  confcudes  de 
toutes  les  efpéces  ,  foit  confoude  royale  ou  pied-d’alouette  ,  en  Juin  Se  Juillet , 
Se  qui  font  fort  eftimées  pour  les  nuages  des  yeux  Se  les  inflammations  :  la  con¬ 
foude  ,  grande  ou  moyenne ,  qui  font  efficaces  pour  les  bleffiures  :  Y ail  Se  le  fcor- 
dium  ,  pourvû  qu’ils  ne  foient  pas  en  grànde  quantité,  parce.qu’ils  ont  tous 
deux  une  odeur  qui  tient  du  véritable  ail  Se  du  poireau  ;  ils  fleuriflent  en  Mai , 
Juin  Se  Juillet  :  le  pouliot ,  le  ferpolet ,  la  marjolaine ,  Y  origan  ,  le  baume ,  autre¬ 
ment  dit  menthe  romaine ,  Se  toutes  les  autres  fortes  de  menthes ,  qui  toutes  en- 
femble  embaument  les  prés,  pourvû  qu’il  n’y  en  ait  pas  trop  ;  Y  argentine  ,  qui 
eft  extrêmement  aftringente  ,  Se  qui  fleurit  auflï  en  Juin  Se  Juillet  :  le  pied-de- 
lion  ,  la  jume-terre  ,  Y  eupatoire  ou  aigre  moine ,  foit  vrai  ou  bâtard  :  Y  angélique  , 
la  pimprenelle  .  Y  armoife  ou  herbe  de  Saint  Jean  ,  qui  eft  bonne  pour  les  femmes: 
la  mille-feuille  ou  herbe  à  Charpentier ,  ainfi  nommée  parce  qu’elle  eft  bonne  pour 
les  coupures  ;  elle  fleurit  en  Mai  Se  Août  :  la  melijj'e ,  qui  amende  la  terre  &  qui 
fait  avoir  beaucoup  de  lait  aux  vaches  :  le  cytife ,  qui  eft  bon  pour  les  chevres, 8c 
la  verveine  Se  le  Jenneçon  pour  les  lapins  :  les  Jaligots  ou  châtaignes  d’eau  ,  qui 
doivent  y  être  en  petite  quantité  ;  les  Payfans  en  mangent  le  fruit  verd  Se  en 
font  du  pain  :  le  trèfle  cl’eau  ,  dont  l’infufion  fait  mourir  les  puces  :  le  mouron 
mâle  ou  femelle  ,  qui  fleurit  en  été;  le  mélilot  de  même  :  le  marhis  ,  autrement 
dit  perfl  dé  âne  ,  en  Mai  ;  il  a  l’odeur  du  myrte  ,  la  feuille  du  fenouil  ,  Se  les 
fleurs  blanches  Se  féparées.  Les  bons  prés  font  ceux  où  dominent  les  bajfinets , 
les  gobelets ,  les  trefies  Se  les  herbes  fines.  A  l’égard  des  trefles  des  pâtures  ,  il 
faut  obferver  ce  qui  fera  dit  ci-après  des  differentes  efpéces  de  trefies. 

Les  mauvaifes  herbes ,  au  contraire, font  le  colchiconou.  mort  aux  chiens ,  plan¬ 
te  bulbeufe  qui  croît  haut  d’une  palme,  Se  qui  produit  en  automne  des  fleurs 
blanches  d’abord  ,  puis  bleues  turquin  ,  enfuite  une  graine  rougeâtre  ;  fes  feuil- 


66%  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

les  font  femblables  à  celles  de  l’oignon  ,  mais  plus  groffes.  Cette  plante ,  Sc  par¬ 
ticuliérement  le  lait  de  fa  racine  ,  quoique  doux,  tue  comme  les  champignons; 
le  lait  de  vache  en  eft  le  contre-poifon  :  il  y  a  des  gens  qui  prétendent  qu’étant 
mêlée  avec  du  mtre  ;  elle  blanchit  les  cheveux  noirs.  La perjicaire  ,  autrement  dit 
le  curage  ,  tant  grand  que  petit  :  cette  plante  fleurit  en  Juin  ou  Juillet  ;  on  l’ap¬ 
pelle  encore  hydropiper  ou  poivre  d'eau  ,  parce  que  fes  feuilles,  quoique  fembla¬ 
bles  à  celles  du  pêcher,  (  unde perjicaria  dicitur  )  ont  de  même  que  fes  graines, 
le  goût  du  poivre,  quoiqu’elles  n’en  ayent  pas  l’odeur  ;  elles  font  incifivesêc  ré- 
foluîives  ,  Sc  l'herbe  en  été,  mife  parterre,  fait  mourir  les  mouches  8c  les  puces. 
La  ciguë ;  elle  fleurit  blanc  en  Juillet ,  périt  8c  tue  par  fa  froidure,  au  lieu  que 
les  herbes  précédentes  font  pernicieufes  par  trop  de  chaleur  ;  levineftle  contre- 
poifon  de  la  ciguë.  La  dent  de  chien  ,  gra/nen  ou  chiendent ,  qui  n’ell:  pas  moins 
contraire  aux  prés  qu’aux  bleds,  parce  qu’il  fe  multiplie  beaucoup  ;  il  fleurit  en 
même  tetr.s  que  les  bleds  :  le  reveil-tnatin ,  herbe  qui  croît  moins  dans  les  prés  que 
dans  les  vignes  8c  les  bleds,  8c  qui  a  force  branches  étendues  en  rond,  fous  les 
feuilles  defquelles  eftune  petite  graine  rende  ;  elle  jette  beaucoup  de  lait  :  le  mil¬ 
le-pertuis ,  i  lante  fpécifique  ,  rougeâtre  ,  haute  d’un  pied,  chargée  de  branches 
dont  les  feuilles  font  femblables  à  celles  de  la  ciguë,  toutes  percées  de  petits  trous; 
fes  fleurs  viennent  en  Juillet  8c  Août,  font  jaunes  Sc  rendent  une  liqueur  rouge: 
ces  deux  dernieres  plantes  font  trop  chaudes  Se  font  malfaifantes  aux  beftiaux. 

La  douve  ,  qui  eil  une  herbe  de  marais  ,  mortelle  aux  brebis  Se  moutons  ,  quoi¬ 
qu’ils  en  foient  très-friands.  Si  un  troupeau  de  bêtes  à  laine  pâture  dans  un  pré 
ou  il  y  ait  de  la  douve  ,  cette  herbe  les  engraifle  ou  gonfle  tout-d’un-coup  ,  8c 
tout  le  troupeau  paroît  plein  8c  dodu  ,  mais  ce  n’efl:  que  d’eau;  Se  huit  jours 
apres  tout  le  troupeau  meurt  de  pourriture.  Il  croît  aufli  dans  les  prairies  une  au¬ 
tre  forte  d’herbe  qu’on  appelle  aufli  douve  ,  qui  fait  encore  mourir  le  mouton 
quand  il  en  mange  ,  parce  qu’il  ne  la  digéré  pas  ;  on  la  retrouve  toute  entière 
dans  fon  ventre  :  c’eft  une  efpéce  de  renoncule  qui  leur  caufe  l’inflammation 
dans  les  entrailles. 

La  fanve  ,  Çrapijlrum  )  foit  qu’elle  ait  les  feuilles  découpées  ou  non  ;  c’eltune 
efpéce  de  moutarde  qui  ne  vaut  par  conféquent  rien  en  foin  ni  en  pâture.  La 
laiche  {  f par ganium  )  mêlée  avec  le  foin  ,  blefle  la  langue  des  chevaux  8c  infec¬ 
te  les  prés. 

La  prêle  ,  ( eqiùfetum)  qui  eft  aufli  une  herbe  qui  croît  dans  les  lieux  aquati¬ 
ques  Sc  dans  les  foliés  ,  ne  vaut  encore  rien  en  foin  ;  mais  fes  feuilles,  qui  font 
fort  rudes,  fervent  aux  Couteliers  ,aux  Doreurs,  Tourneurs  ,  Verni  fleurs  8c  à 
beaucoup  d’autres  Ouvriers,  pour  polir  le  bois&  autres  matières  :  elles  fervent 
aufli  à  écurer  l’airain  8c  la  vaiflelle  :  il  y  en  a  même  une  efpéce  que  les  Payfans 
mangent  en  carême.  Cette  plante  jette  des  tiges  creufes ,  nouées  ,  rougeâtres  8c 
rudes  au  maniment  ,  autour  defquelles  il  y  a  force  feuilles  menues  8c  minces 
comme  le  jonc  :  elle  croît  fort  en  hauteur  quand  elle  trouve  des  arbres  pour  s’y 
attacher  ;  8c  y  étant  entortillée ,  elle  laifle  pendre  une  grande  chevelure  noire 
comme  une  queue  de  cheval  :  fa  racine  eft  dure  comme  du  bois 

Les  joncs  Sc  les  rofeaux  fe  coupent  par  un  beau  tems  ,  pour  qu’ils  puiffent  fé- 
cher  à  demi  fur  le  pré  ,  où  on  les  laifle  pour  cet  effet,  pendant  trois  ou  quatre 
jours  ;  puis  on  les  garde  pour  couvrir  des  toits  ,  faire  des  pailiaflons  ,  des  cor¬ 
beilles  ,  des  balais  ,  des  nattes,  &c. 

On  coupe  Sc  on  fait  féeher  de  même  les  herbes  grojjieres  ,  pour  en  couvrir  des 
chaumières  ;  mais  ces  herbes  fe  pourriflent  8c  ne  font  plus  bonnes  qu’à  donner 
en  litiere  aux  vaches,  quand  elles  ont  eu  de  la  pluie  ,  avant  que  d’être  à  demi- 
fé  chées. 
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Le  Greffon  Peau  fe  mange  en  falade  au  vinaigre,  ou  fous  la  volaille  rôtie  ; 
il  entre  auiïi  dans  la  foupe  maigre  8c  dans  les  bouillons  rafraîchiffans.  Il  faut  en 
féparer  avec  foin  la  berle  (Jium  )  herbe  amere  8c  très-âcre  qui  l’accompagne  pref- 
que  toujours. 

Il  eft  bon  de  faire  la  revue  de  fes  prés  au  mois  de  Septembre  8c  de  Février, 
pour  en  extirper  celles  de  ces  mauvaifes  herbes  qu’on  y  verra  en  trop  grand 
nombre.  On  n’y  doit  point  non  plus  fouffrir  aucune  efpéce  de  chardons  :  le 
chardon-beni  8c  le  chardon  Notre-Dame  n’y  font  pourtant  pas  grand  mal ,  quand 
il  n’y  en  a  qu’un  petit  nombre  fur  le  bord  du  pré. 

Soins  nècejfaires  aux  Près  faits . 

Quoique  les  prairies  produifent  d’elles-mêmes  ,  cependant  il  y  a  des  foins 
néceffaires  pour  y  entretenir  l’abondance  ,  fans  lefquels  on  les  verroit  bientôt 
dépérir  :  comme  ces  foins  demandent  plus  d’attention  que  de  peine  ,  on  n’eft 
point  excufable  quand  on  les  néglige.  Le  tout  fe  réduit  à  les  farder,  les  épier- 
rer  ,  les  arrofer  ,  les  fumer  8c  les  renouveller  quand  ils  en  ont  befoin. 

I.  Le  premier  foin  eft  de  les  tenir  bien  ciofes  &  bien  fardées  ,  afin  qu’il  n’y 
vienne  ni  épines,  nibuiiïons  ,  ni  herbes  qui  ne  valent  rien  en  fourrage.  On  arra¬ 
che  les  unes  avant  l’hiver  ,  comme  ronces,  jonc  ,  glaieuls,  8cc.  Les  autres  au 
printems  ,  comme  chicorée  fauvage  ,  ciguë  ,  chardons  8c  autres  inutiles  8c  nuifi- 
bles  aux  beftiaux.  On  détruit  les  chardons  en  les  arrachant  après  la  pluie  ,  ou  en 
les  coupant  à  fond  avec  la  beche  ou  la  houlette  au  mois  de  Février  8c  de  Sep¬ 
tembre.  On  détruit  les  touffes  de  joncs  à  force  de  les  couper  8c  recouper  ,  fur- 
tout  en  pleine  feve  ;  ou  bien  en  les  noyant  d’eau  vive  qu’on  y  fait  féjourner 
l’hiver  pendant  quinze  jours  autour  de  la  plante  pour  la  faire  mourir.  Le  plus 
sûr  eft  de  labourer  à  fond  les  terres  infedées  de  joncs. 

Il  faut  encore  avoir  foin  lur  la  fin  de  l’hiver  ,  d’éparpiller  8c  applanir  toutes 
les  taupinières,  gazonner  les  endroits  vuides  ou  faibles,  8c  renforcer  toutes  le3 
clairières  de  terre  8c  de  femence. 

On  ne  doit  laiffer  dans  le  pré  ni  pierre  ,  ni  butte  ,  ni  vuide  ,  ni  aucune  autre 
chofe  qui  puiffe  empêcher  que  la  fuperficie  du  pré  ne  foit  égale  &  également  gar¬ 
nie.  C’eft  auffi  pourquoi  on  ne  fouffre  point  d’arbres  dans  les  vraies  prairies  ,ft 
ce  n’eft  quelques  arbres  aquatiques  qu’on  plante  fur  les  bordées  le  long  des  ruiff 
féaux  :  s’ils  étoient  dans  le  pré  même  ,  ils  ne  feroient  qu’y  nuire  par  l’ombre  de 
leurs  branches  &  par  l’étendue  de  leurs  racines  ,  qui  tireroient  la  nourriture  de 
l’herbe  ,  &  qui  empêcheroient  de  fumer,  de  labourer  8c  de  renouveller  le  pré 
quand  il  en  eft  befoin. 

II.  Un  autre  foin  que  les  prés  demandent ,  eft  de  leur  donner  les  arrofemens 
qui  leur  conviennent  fuivant  les  faifons,  fuivant  le  tems  &  fuivant  leur  tempéra¬ 
ment.  L’hiver  on  fuppofe  qu’ils  font  toujours  affez  abreuvés,  foit  par  les  pluies 
8c  les  neiges,  foit  par  l'enflure  des  rivières  8c  ruiffeaux,  ou  par  la  chûte  des  eaux 
des  montagnes.  On  eft  même  fouvent  obligé  de  faire  des  digues  ,  des  foffés  ,  des 
rigoles  8c  des  faignées  pour  en  détourner  ou  en  affoibiir  le  cours,  Sc  pour  empê¬ 
cher  que  les  eaux  fauvages  8c  les  grandes  pluies  ne  dégradent  le  pré  ou  n’enrouil- 
lent  l’herbe  ;  ce  qui  eft  principalement  à  craindre  pour  les  terres  nouvellement 
mifes  en  prairies.  A  l’égard  des  vieux  prés, on  ne  prend  pas  tant  de  peine  pour 
en  détourner  ces  eaux  ,  d’autant  qu’elles  ne  font  fouvent  qu’y  apporter  l’abon¬ 
dance  ,  parce  qu’elles  amènent  avec  elles  la  fubftance  ,  la  graiffe  &  les  fels  des 
autres  terres  ;  mais  aufli  il  eft  quelquefois  dangereux  que  les  terres  ou  les  fables 
qu’elles  entraînent,  n*étouffent  l’herbe  du  pré  par  la  croûte  qui  s’y  forme.  Quand 
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le  pré  eft  une  fois  aflablé,  il  n’y  a  point  d'autre  remède  que  d’attendre  que  le 
haie  ait  féché  l’eau  Sc  les  terres  d’apport;  on  les  gratte  alors  avec  des  rateaux  à 
dents  de  fer,  afin  que  l’herbe  y  revienne  plutôt. 

Quelquefois ,  au  contraire  ,  les  prés  ont  befoin  d’eau  en  hiver  même  ;  8c  en  ce 
cas,  quand  la  faifon  n’en  donne  point ,  il  faut  que  l’art  vienne  au  fecours,  Se  par 
conféquent ,  ne  point  leur  épargner  l’eau  pendant  les  mois  de  Novembre  ,  Dé¬ 
cembre  ,  Janvier  Se  Février  :  il  n’y  a  que  les  vieux  prés  fur  lefquels  on  ne  doit 
point  faire  courir  l’eau  quand  il  fait  grand  froid  ,  parce  qu’ils  fouffriroient  trop 
des  gelées  Sc  des  glaces  ,  fi  l’eau  venoit  à  manquer  :  ce  qui  s’entend  des  prés  gar¬ 
nis  d’herbes  fines;  car  pour  ceux  ou  les  joncs  Sc  les  autres  herbes  grolfieres  do¬ 
minent  ,  on  les  fait  flotter  dès  l’hiver  ,  pour  que  l’eau  8c  la  glace  détruifent  les 
mauvaifes  productions. 

Le  printems  ,  Sc  encore  plus  l’été  ,  font  lesfaifons  des  arrofemens.  En  été,  ofl 
abreuve  les  prairies  tous  les  huit  jours, à  moins  qu’il  ne  furvienne  quelque  pluie. 
On  les  abreuve  par  le  moyen  de  quelqu’éclufe  ,  vanne  ,  pale  ,  ou  batardeau  fait 
de  terre  glaife  ,  de  pierres  ou  de  planches  ,  qui  coupent  le  cours  de  l’eau  ,  &  la 
font ,  par  conféquent ,  gonfler  Sc  refluer  par  les  foffés  &  les  rigoles  ,  qu’on  doit 
avoir  foin  de  bien  entretenir  dans  toute  la  longueur,  largeur  &  traverfes  dut 
pré  ,  afin  que  l’eau  fe  répande  par-tout  :  Sc  quand  on  juge  que  le  pré  a  aflez  bu, 
on  leve  l’éclufe  ou  l’on  rompt  la  digue  ,  pour  que  l’eau  reprenne  fon  cours. 

Je  fuppofe  que  dès  avant  la  fin  de  l’hiver  ,  on  aura  eu  attention  Rhabiller  le 
pré  :  ce  qui  confifte  à  curer  les  foffés  Sc  les  rigoles  ,  à  garnir  Sc  gazonner  les  di¬ 
gues  ,  les  foffés  Sc  clairières  ,  rétablir  les  éclufes  Sc  portes ,  8c  à  mettre  tout  le 
pré  en  bonne  nature  de  fauche.  Ceux  qui  different  à  faire  ces  fortes  d’ouvrages 
dans  le  printems  ,  different,  en  même  tems  ,  à  donner  l’eau  à  leurs  prairies  ,  8c 
par-là  ,  ils  laiflént  le  tems  aux  mauvaifes  herbes  de  fe  fortifier  Sc  d’étouffer  les 
herbes  fines  ,  ce  qui  ruine  les  prairies  en  peu  d’années. 

S’il  y  a  quelque  foffe  ou  eau  dormante  dans  le  pré,  on  doit  avoir  foin  d’y  faire 
des  tranchées  fuflifantes  pour  la  faire  écoule^  ;  car  le  long  féjour  de  l’eau  8c  fa 
trop  grande  quantité,  y  font  autant  de  tort  que  la  féchereffe. 

Les  groffes  herbes  dominent  bien  vite  dans  un  pré  qui  a  trop  d’eau  ou  qui  l’a 
trop  long-tems.  Pour  le  rétablir  ,  il  efl  néceffaire  de  lui  donner  moins  d’eau, 
mais  qu’elle  foit  fraîche  Sc  courante  ,  8c  y  mettre  les  beftiaux  aufîi-tôt  après  le 
premier  foin,  fans  y  faire  de  regain. 

Il  ne  faut  guères  arrofer  les  prés  oîi  il  y  a  beaucoup  de  trefle  ;  autrement  cette 
herbe  mourroit  bien  vite. 

C’efi:  au  printems  qu’on  defleche ,  à  force  de  rigoles  Sc  de  faignées  ,  les  prés 
trop  fujets  aux  eaux. 

11  y  a  auffi  des  moulins  pour  élever  les  eaux  ,  vuider  les  batardeaux  ,fécher  les 
marais  ,  Scc.  par  le  moyen  des  pompes  ,  des  godets  ,  des  chapelets  ,  comme  on  en 
voit  en  Hollande  Sc  à  Verfailies  :  mais  il  ne  s’agit  pas  de  cela  pour  notre  écono¬ 
mie  ;  Sc  c’eft  à  force  de  b.ras  qu’on  doit  deffécher  Sc  fertilifer  les  endroits  maré¬ 
cageux  ,  en  faifant  écouler  les  eaux  par  des  rigoles  ,  des  faignées  Sc  des  folfes  ou 
trous  éloignés  des  lieux  d’où  l’on  veut  détourner  les  eaux  croupiflantes. 

III.  Il  faut  fumer  les  prés  tous  les  trois  ou  quatre  ans  ,  Sc  même  plus  fouvent,1 
pour  remplacer  la  graiffe  Sc  les  fels  que  la  végétation  continuelle  épuife.  On 
juge  qu’ils  ont  befoin  d’amendement  quand  leurs  productions  font  ianguiflan- 
tes ,  Sc  qu’il  y  croît  d’autres  herbes  que  celles  qu’ils  doivent  naturellement 
porter. 

C’efl:  toujours  en  Décembre  ,  Janvier ,  Février  qu’on  les  fume  ,  afin  que  lefuc 
&  les  fels  du  fumier  étant  détrempés  p.ar  les  pluies ,  iis  fe  mêlent  mieux  avec  la 
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terre,  8e  agiflent  avec  vigueur  dans  le  tems  que  la  nature  fe  renouvelle.  On  doit 
fumer  plus  abondamment  8c  plus  fouvent  les  vieux  prés  que  les  jeunes  ;  8c ,  quand 
le  terrein  qu’on  amende  eft  fur  le  penchant  d’une  colline ,  ou  fort  en  pente  ,  il 
faut  mettre  beaucoup  de  fumier  dans  le  haut,  un  peu  moins  dans  le  milieu,  8c 
encore  moins  dans  le  bas,  parce  que  les  pluies  y  en  apportent  toujours  allez 
d’au-delïus. 

Nous  avons  dit  que  pour  faire  un  pré  nouveau,  le  fumier  le  plus  neuf  8c  le 
plus  frais  étoit  le  meilleur  :  c’eft  tout  le  contraire  pour  les  prés  faits ,  il  n’y  faut 
que  du  fumier  bien  pourri  ;  car  s’il  fortoit  récemment  de  detfous  le  bétail , 
comme  on  ne  fait  que  le  répandre  fur  le  pré,  fans  l’enterrer,  il  s’incorporeroit 
bien  moins  avec  la  terre  ,  Sc  toute  fa  chaleur  fe  difliperoit  en  dehors  ,  ou  ne  fer- 
viroit  qu’à  brûler  la  tendre  pointe  des  herbes  ;  8c  ,  ce  qui  eft  plus  important,  il 
n’auroit  pas  le  tems  de  fe  confommer ,  les  Faucheurs  le  retrouveroient  fous  leurs 
faux  Sc  le  mêleroient  avec  le  foin  ,  où  il  ne  feroit  que  de  très-mauvais  effets ,  foit 
au  grenier  ou  aux  étables  Sc  aux  beltiaux:  c’eft  pourquoi  on  n’y  en  doit  mettre 
que  de  bien  fin  Sc  de  bien  pourri. 

Le  crotin  de  pigeons  8c  de  toutes  fortes  de  volailles,  non  aquatiques,  y  eft 
bon,  de  même  que  le  fumier  de  moutons  ,  de  bœufs,  vaches,  chevaux  8c  mulets, 
pourvû  qu’il  foit  bien  confommé  8c  repofé  depuis  long-tems.  Les  boues  des  rues 
8c  des  grands  chemins,  les  curures  de  mare,  bien  déchargées  de'toute  leur  humi¬ 
dité  ,  Sc  mêlées  avec  d’autres  fumiers  ou  avec  de  la  poudrette ,  y  font  merveilles; 
de  même  que  les  cendres  de  leflives,  celles  d’herbes  ou  de  gazons  brûlés  ,  8c  les 
feuilles  d’aunes  :  c’eft  pourquoi  bien  des  gens  font  curieux  d’entretenir  beaucoup 
d’aunes  autour  de  leurs  prairies.  Mais  de  la  bonne  terre  bien  meuble  8c  mêlée 
avec  du  fumier,  y  fera  plus  de  profit  que  le  meilleur  fumier  des  étables  :  ou  bien 
ramaffez  la  boue  8c  la  pouffiere  des  chemins  les  plus  fréquentés  8c  des  rues ,  mêlez- 
la  avec  toutes  les  ordures  de  la  maifon  8c  de  la  baffe-cour ,  8c  avec  toutes  fortes 
de  fientes  8c  de  fumiers;  8c ,  quand  tout  ce  mélange  aura  été  bien  détrempé  par 
les  pluies  8c  mûri  par  les  gelées,  répandez-le  fur  votre  pré  ;  il  s’y  incorporera,  le 
pénétrera  8c  le  fertilifera  à  fouhait. 

IV.  Je  ne  voudrois  jamais  voir  ni  arbres  ni  aucunes  bêtes  dans  les  prés  ;  ils  ne 
font  deftinés  que  pour  rapporter  du  foin ,  8c  non  pas  pour  être  des  plants ,  ni  pour 
fervir  en  pacage.  On  a  des  pâturages,  des  vergers  8c  plufieurs  autres  endroits 
qu’  on  peut  employer ,  à  fon  gré  ,  à  ces  différens  ufages ,  8c  on  ne  devroit  pas  les 
confondre;  ils  en  produifent  beaucoup  davantage  quand  ils  font  tout  un  ou  tout 
autre.  Cependant  on  voit  bien  des  Payfans  qui  envoient  leurs  beftiaux  paître  dans 
les  prés;  fouvent  même  les  troupes  d’oies  Sc  de  poules  d'Inde  y  font  mêlées  avec 
les  chevaux  8c  les  ânes;  8c  qui  pis  eft,  on  voit  des  Fermiers  des  Commanderies , 
Abbaies  8c  autres  ufufruitiers,  louer  la  fécondé  herbe  de  leurs  prairies  pour  y 
mettre  des  moutons,  fans  fonger  au  tort  que  cela  fait  au  pré  8c  aux  beftiaux  mê¬ 
mes  :  au  pré  y  parce  qu’il  y  a  quantité  de  racines  endommagées  par  le  pied  8c  par 
la  dent  du  bétail,  Sc  beaucoup  d’herbe  enlevée,  qui  auroit  bien  mieux  multiplié 
en  foin  :  aux  bêtes ,  parce  que  le  duvet,  la  plume  8c  la  fiente  de  la  volaille ,  prin¬ 
cipalement  des  oies  ,  fait  mal  aux  bêtes  cavalines  8c  afines.  On  ne  doit  même  ja¬ 
mais  laiffer  les  oies,  non  plus  que  les  cochons,  dans  les  prés  ;  parce  que  ceux-ci 
en  fouillent  toute  la  terre,  8c  que  la  fiente  des  autres  en  brûle  ou  gâte  toute 
l’herbe.  Les  moins  fcrupuleux  ont  toujours  grand  foin  de  ne  point  laiffer  appro  - 
cher  aucune  bête  de  leurs  prés ,  depuis  que  l’herbe  commence  à  y  piquer ,  jufqu’à 
ce  qu’elle  foit  fauchée  8c  enlevée,  Sc  le  regain  auffi,  quand  le  pré  en  produit. 

Quant  aux  arbres,  on  n’en  devroit  mettre  aucuns  dans  les  près  que  l’on  veut 
bien  ménager ,  fauf  à  faire  ailleurs  des  plants  aquatiques.  Cependant  on  peut 
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mettre  une  rangée  de  faules,  aunes  eu  autres,  le  long  des  grands  courans,  danf 
les  endroits  marécageux  qui  ne  produifent  que  des  herbes  groffieres  qui  ne  font 
pas  bonnes  en  foin  :  mais  il  faut  avoir  grand  foin  d’arracher  les  autres  qui  vien¬ 
nent  en  cepées  dans  les  endroits  chargés  d’herbes  bonnes  en  foin;  car  en  peu  de 
tems  les  cepées  d’aunes  occuperoient  la  moitié  de  la  prairie. 

Au  relie,  les  prés  ne  craignent,  d’ailleurs,  que  les  taupes,  ou  les  torrens  8c 
ravines  qui  les  engravent,  &  enrouillent  l’herbe  par  leurs  inondations.  Nous 
avons  enfeigné  ci-delfus  les  moyens  de  prévenir  8c  d’affoiblir  les  eaux,  ou  d’en 
réparer  le  défordre.  Quant  aux  taupes  ,  il  y  a  des  gens  qui  leur  font  la  chafle  en 
même-tems  qu’ils  arrofent  leurs  prés  ;  enforte  qu’ils  font  d’une  pierre  deux  coups. 
Pour  cela,  quand  il  eft  befoin  de  les  arrofer,  ils  le  font  dès  la  pointe  du  jour , 
qui  eft  le  tems  que  les  taupes  travaillent;  &  comme  elles  craignent  beaucoup 
l’eau  qui  pénétré  bien  vite  les  taupinières,  elles  montent  fur  la  terre  pour  l’évi¬ 
ter,  8c  alors  il  leur  eft  aifé  de  les  prendre  toutes  vives.  D’autres ,  fans  lâcher 
d’eau  ,  fe  mettent  en  fentinelle  fur  le  pré,  dès  la  pointe  du  jour ,  près  de  l’endroit 
ou  les  taupes  ont  foui  le  plus  fraîchement  :  (  elles  travaillent  ordinairement  quand 
le  foleil  fe  leve  ;)  Sc  amTi-tôt  qu’ils  voient  remuer  la  terre,  ils  y  donnent  avec  la 
beche  ou  la  houe  ,  un  grand  coup,  de  côté,  pour  enlever,  en  même  tems  ,  la 
terre  Sc  la  taupe.  On  verra  ci-après  dans  le  Traité  du  Jardinage,  d’autres  moyens 
pour  les  détruire  :  mais  le  plus  sur,  le  plus  prompt  &  le  moins  coûteux ,  eft  de 
pratiquer  ce  qui  fe  fait  en  Normandie,  pays  riche  en  pacages  &  en  plants.  On 
y  donne  tous  les  ans  une  ou  deux  piftoles,  plus  ou  moins,  fuivant  l’étendue  du 
terrain ,  à  un  de  ces  artifans  qui  gagnent  leur  vie  à  détruire  les  taupes  à  forfait  : 
ils  y  travaillent  en  tout  tems;  le  meilleur  eft  au  printems ,  &  principalement  aux 
heures  ou  les  taupes  fouillent ,  au  matin,  à  midi  8c  fur  le  foir  :  ils  fichent  légè¬ 
rement  fur  les  traînaiïes  les  plus  fraîches,  des  petits  bâtons  avec  un  morceau  de 
papier  ;  tout  en  fe  promenant ,  ils  voient  oîi  font  les  taupes  qui  renverfent  les 
bâtons  en  fouillant,  8c  en  peu  de  jours,  ils  exterminent  ainfi  toutes  celles  qui  font 
dans  le  terrein. 

V.  Il  fe  trouve  fouvent,  dans  les  prés,  des  endroits  foibles  ou  tout-à-fait  dé¬ 
garnis  d’herbes ,  foit  parce  qu’en  le  femant,  ii  fera  tombé  peu  de  graine  en  cet 
endroit,  foit  parce  qu’on  en  aura  enlevé  des  arbres  ou  des  pierres,  ou  que  l’herbe 
en  aura  été  ruinée  par  les  taupes  ,  par  les  inondations,  parla  fécherelïe  ou  autre¬ 
ment  On  doit  regarnir  ces  vuides  par  le  fecours  des  fumiers  :  8c  s’ils  ne  fuffifent 
pas,  y  labourer  8c  femer  de  nouveau. 

V  I.  Il  faut  avoir  foin  de  renouveller  les  prés  de  la  même  maniéré  ,  quand  on 
voit  qu’ils  s’affbiblilTent,  ou  qu’ils  languiflent  8c  rapportent  peu  de  chofes,  foit 
parce  qu’on  les  a  négligés,  ou  parce  qu’ils  vieilliffent ,  fur-tout  quand  la  moufle 
v  croît.  Pour  la  détruire,  on  doit  répandre,  au  mois  de  Décembre,  de  la  cendre 
de  lefiive,ou  quelqu’ autre  puiflant  engrais  bien  épais,  fur  tout  le  pré;  il  fe  rani¬ 
mera  ,  Sc  la  moufle  périra ,  fi  elle  n’y  eft  point  invétérée;  mais  fi  elle  a  fi  fort  pris  le 
deflus,  que  l’amendement  n’y  fafle  rien ,  alors  il  faut,  ou  changer  le  pré  en  novale, 
ou  le  façonner  de  nouveau  pour  le  remettre  en  pré ,  de  la  même  maniéré  que  nous 
l’avons  dit  ci-deflus,  d’une  terre  qu’on  veut  mettre  en  pré  pour  la  première  fois. 

Nous  parlerons,  ci-après  ,  du  défrichement  des  prairies  8c  des  «ovales.  Mais 
fi  le  pré  eft  feulement  defleché  pour  un  tems,  ou  que  l’on  n’y  veuille  femer  du 
grain  que  pendant  quelques  années  pour  le  remettre  enfuite  en  herbes ,  alors  on 
y  met  tout-d’un-coup  du  bled  pendant  les  deux  premières  des  fix  ou  fept  années 
qu’on  lui  donne  d’intervalle  ,  &  au  bout  de  ce  tems  ,  on  le  remet  en  pré  ;  8c  , 
pourvu  qu’on  y  apporte  les  foins  néceflaires,  il  produira  du  foin  mieux  que  ja¬ 
mais,  le  changement  de  production  n’aura  fervi  qu’à  le  réveiller  8c  à  le  ragaillardir. 
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Quand  le  pré  devient  ftérile,  Toit  par  vieillefle ,  ou  parce  qu’on  l’a  négligé, 
il  faut  y  employer  les  mêmes  remèdes  que  nous  venons  de  dire  pour  la  moufle  ; 
c’eft-à-dire ,  fumer  le  pré  à  force  pour  le  raviver:  fi  les  amendemens  font  impuif- 
fans,  on  doit  en  brûler  l’herbe  8c  le  gazon,  le  labourer  &  Penfemencer.de  nou¬ 
veau  de  graine  d’herbe,  finon  en  changer  l’ufage  8c  le  mettre  en  terre  labourable, 
principalement  quand  ces  prés  font  fecs,  arides,  encroûtés,  ou  pleins  de  proffes 
8c  mauvaifes  herbes  ;  ce  qui  fera  expliqué  plus  amplement  ci- après  à  P  Article  du 
Défrichement  des  Prés  :  mais  fi  le  terrein  efi:  trop  humide  pour  être  labouré  i 
grains,  il  faut  l’employer  en  ofiers,  aunes,  faules  8c  peupliers,  qui  font  tous 
plants  de  bon  rapport. 

Chevaux  au  verd. 

Auprès  des  Villes  8c  dans  les  lieux  où  il  y  a  de  la  Cavalerie  ,  on  coupe  fou- 
vent  l’herbe  des  prés  en  verd ,  dès  le  printems ,  pour  la  vendre  en  détail ,  ou  pour 
ia  donner  aux  chevaux,  qu’on  met  au  verd  pendant  fix  femaines  pour  les  rafraî¬ 
chir  apres  les  avoir  fait  faigner.  Il  y  a  beaucoup  de  Fermiers  qui  prennent  les 
chevaux  d’une  troupe  entière  ,  pour  les  nourrir  ainfi  dans  leurs  écuries ,  ordinai¬ 
rement  à  cinq  fols  par  jour;  8c  l’appas  des  fumiers  8c  de  l’argent  comptant ,  que 
ces  fortes  de  marchés  leur  procurent ,  les  font  faire  quelquefois  avec  indifcrétion 
8c  peu  de  profit,  tant  pour  le  Fermier  que  pour  la  troupe;  car  fi  Fhiver  a  été 
long,  8c  fi  l’herbe  efi:  fine  8c  ne  rend  pas  encore  beaucoup  ,  trente  chevaux  con- 
fommeront  un -arpent  de  pré  par  jour;  8c  le  Fermier,  qui  n’aura  point  afiez  d’herbe 
pour  continuer  la  nourriture  pendant  fix  femaines,  fe  tiendra  quitte  du  marché, 
aufli-tôt  qu’il  n’aura  plus  de  prairie  à  couper;  ou  fi  on  l’oblige  à  l’achever,  il 
criera  qu’il  efi;  trompé  8c  léfé  ,  il  affamera  les  chevaux. 

Pour  éviter  tous  les  inconvéniens  qui  peuvent  arriver  dans  ces  fortes  de  mar¬ 
chés  ,  il  faut,  de  part  8c  d’autre  ,  prévoir  8c  écrire  la  durée  de  la  nourriture ,  le 
nombre  des  chevaux,  la  quantité  d’herbe  qu’on  leur  donnera  par  jour,  la  retenue 
des  fumiers  pour  le  Fermier ,  le  prix  des  atteliers  8c  la  réparation  des  lieux ,  8tc  ; 
ne  commencer  que  quand  les  prés  font  en  pleine  herbe  ,  afin  que  chaque  coupe 
rende  tout  ce  qu’elle  peut  ;  8c  ne  payer  qu’à  la  fin  des  fix  femaines ,  pour  que  le 
Payfan  ne  faffe  point  la  Loi ,  8c  que  le  Propriétaire  puifie  fe  venger  fur  le  prix, 
du  tort  que  lui  fait  Sc  de  la  sûreté  que  lui  enleve  le  Fermier  qui  mange  ainfi  fort 
bien  en  herbe,  pour  lui  payer  le  prix  des  récoltes  perçues,  par  les  fruits  anticipés 
fur  les  fuivantes.  Cela  ne  doit  être  permis  que  quand  ou  a  trop  de  prairies,  8c 
trop  peu  4^  débouchement  pour  fes  foins. 

Au  relie  ,  il  vaut  mieux  que  les  chevaux  prennent  le  verd  en  pai fiant  dans  les 
pâtures,  que  de  leur  donner  à  couvert,  dans  les  écuries  ,  comme  nous  le  dirons 
au  Chapitre  fuivant. 

Récolte  des  Foins . 


Quand  l’herbe  des  prés  efi:  en  graine ,  qu’elle  jaunit  8c  ne  profite  plus ,  il  ell 
tems  de  la  faucher  :  ce  qui  arrive  ordinairement  dans  le  mois  de  juin;  car  cette 
faifon  ell  prefque  par-tout  la  première  moifibn. 

Il  faut  faire  les  foins  de  meilleure  heure 8c  le  plus  promptement  que  l'on  peut, 
8c  toujours  par  un  beau  tems,  de  peur  de  la  pluie,  qui  gâteroit  le  foin  11  vaut 
mieux  le  faucher  lorfqu’il  efi:  encore  un  peu  tendre  8c  verdelet,  que  quand  il 
efi:  trop  mûr;  car  on  en  recueille  davantage,  il  efi:  plus  friand  8c  plus  agréable 
aux  bêtes  ,  il  les  engraifie  davantage  ,  fait  avoir  plus  de  lait  aux  vaches  8c  aux 
brebis  ;  8c  le  regain ,  autrement  dit  la  fécondé  herbe,  en  vient  plutôt  8c  plus 
abondamment,  parce  que  le  pré  a  plus  de  tems,  plus  de  force  8c  plus  de  chaleur 
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pour  reproduire  :  au  lieu  que  fi  le  foin  eft  trop  mur  quand  on  le  fauche ,  il  aura 
tout  fon  fuc  &  fa  fubftance,  &  ne  fera  plus  bon  qu’à  faire  litiere  ;  mars  auffi  s’il 
étoit  ferré  trop  verd  ,  il  fe  pourriroit. 

Ceux  qui  font  curieux  de  conferver  le  gibier  fur  leurs  terres  ,  font ,  avant  de 
faucher  leurs  foins  ,  la  recherche  des  nids  de  perdrix  qu’il  peut  y  avoir  :  deux 
hommes  tenant  chacun  un  bout  d’une  longue  corde  ,  la  paflent  fur  l’herbe  du 
pré.,  pour  que  le  bruit  8c  l’agitation  fadent  fortir  la  perdrix,  qui  pond  ordinaire¬ 
ment  dans  les  prés ,  &  qui  couve  prefque  toujours  pendant  la  fauchaifon  des 
foins  :  on  remarque  ainfi  ou  il  y  a  des  nids  de  perdrix,  on  met  quelque  bran¬ 
chage  auprès,  8c  en  fauchant,  on  laide  autour  de  chaque  nid  un  efpace  de 
quelques  enjambées  fans  le  faucher;  autrement  la  faux  pourroit  fendre  en  deux 
le  nid  8c  la  perdrix  qui  y  eft  attachée,  ou  bien  on  l’obligeroit  à  abandonner 
fon  nid;  au  lieu  qu’en  le  confervant,  il  ne  faut  qu’une  ou  deux  compagnies 
de  perdreaux  pour  peupler  toute  une  terre ,.  fur-tout  quand  ils  ne  font  point 
étrangers. 

Pour  rendre  le  foin  bon  8c  de  bonne  vente ,  on  doit  le  façonner  ainfï.  Lorfque 
l’herbe  eft  fauchée ,  il  faut  la  laider  fécher  un  peu  de  tems  fur  toute  la  furface  du- 
pré  ;  Se ,  quand  le  dedus  eft  fec ,  on  le  retourne  de  l’autre  coté  avec  fauchets  ou 
fourches  de  bois  ,  en  l’élevant  un  peu  en  l’air,  afin'de  le  faire  fécher  tout-à-fait, 
ce  que  l’on  réitéré  plufieurs  fois  s’il  en  eft  befoin  ;  c’eft  ce  qu’on  appelle  faner  le- 
foin,  8c  cela  le  feche  8c  le  façonne  ;  quand  on  le  ferre  tout  verd,  il  fermente, 
s’échauffe  Se  fe  pourrit. 

Il  faut  ordinairement  trois  jours  de  beau  tems  pour  la  fanaifon  entière.  Quand 
le  foin  eft  bien  fec ,  on  le  met  en  chaînes  ,  c’eft-à-dire  ,  en  grandes  rangées  ou  fil¬ 
ions,  qu'ôfa  appelle  en  quelques  pays  andains  ,8c  enfuite  en  villottes ,  ou ,  comme 
difent  d’antres  ,  en  vcuillottes ,  qui  font  de  petits  tas  fort  près  les  uns  des  autres; 
8c  de  ces  petits  tas  on  en  fait  les  grands,  qu’on  appelle  menions  ou  meules.  On  les1 
dreiTe  en  forme  de  dôme ,  afin  que  la  pluie ,  s’il  en  furvient,  puide  couler  le  long 
de  la  me  le ,  ou  n’en  gâter,  en  tout  cas,  que  la  fuperficie.  On  doit  faire  les  meules- 
les  plus  grandes  ,  les  plus  larges,  les  plus  hautes  8c  les  plus  rondes  qu’il  eft  pofli- 
ble,  8c  les  laider  quelque  peu  de  tems  fans  les  botteler;  cela  rafine  le  foin  qui 
s’échauffe  ,  fue  ,  évacue  ce  qu’il  peut  avoir  de  mauvais,  fe  reduie  8c  fe- refroidit 
quand  il  eft  ainli  en  ruade.  C’eft  pourquoi ,  quoiqu’on  l’ait  quelquefois  mis  promp¬ 
tement  à  couvert ,  de  peur  de  quelqu’orage,  cependant  on  ne  doit  jamais  le  fer¬ 
rer  au  grenier  ou  au  fenil ,  qu  il  n’ait  été  quelque  tems  en  monceaux ,  pour  qu’il 
y  fue  8c  fe  recuife  auparavant  ;  cela  fert  encore  à  le  rendre  plus  fouple  &  plus 
maniable;  car  il  eft  quelquefois  d  fec  que  ,  quand  on  le  met  de  villottes  en  meu¬ 
les,  il  fe  brife  tout ,  pour  peu  qu’on  le  remue ,  8c  on  ne  pourroit  prefque  pas  le.- 
botteler  ni  le  charier. 

Quand  le  foin  a  été  affez  de  tems  en  meules  pour  fe  rafiner,  on  le  fait  mettre 
en  bottes  fur  le  pré ,  8c  on  le  charie  à  mefure  ,  8c  le  plus  promptement  que  l’on 
peut  ;  car ,  quand  le  foin,  eft  mouillé  ,  cela  lui  ôte  la  couleur ,  il  diminue  beaucoup 
de  bonté ,  il  n  eft  point  de  garde,  8c  il  eft  à  craindre  qu’il  ne  s’échauffe  ou  ne- 
pourriffe  au  grenier  ;  on  met  à  part  celui  qui  a  été  mouillé,  pour  le  confommer  au 
premier  befoin. 

S  il  furvient  quelque  pluie  avant  que  le  foin  foit  bottelé  8c  enlevé,  on  doit 
le  laider  fécher ,  avant  de  le  faire  arriver  au  grenier  ou  au  fenil.  On  appelle 
fenil,  h^s  galeries, 5c  généralement  tous  les  lieux  deftinés  à  ferrer  les  foins.  Audi' 
tôt  qu'on  les  y  a  mis,  il  eft  bon  de  les  couvrir  de  paille  bien  feche  Se  ép aille 
d’une  brade,  pour  empêcher  que  le  foin  ne  s’échauffe ,  ou  ne  fe  gâte  par  quel- 
qu’humidité,  mauvaife  odeur  d’étables  ou  autrement,  la  paille  attirant  à  elle 
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tout  le  mauvais.  Le  foin  façonné  8c  ferré  fans  pluie  ,  peut  fe  garder  deux  ans. 

En  le  façonnant  fur  le  pré  ,  il  faut  fçavoir  que  celui  qu’on  veut  garder  pour  la 
nourriture  des  chevaux  ou  des  bœufs,  doit  être  fort  féché  ,  afin  qu’il  ait  plus  de 
force,  &  qu’il  ne  leur  donne  point  de  tranchées  :  mais  celui  que  l’on  deftine  pour 
les  vaches  8c  les  brebis,  ne  doit  pas  être  bien  fec;  elles  le  mangeront  mieux,  8c 
en  feront  plus  abondantes  en  lait. 

Quand  on  a  les  commodités  8c  les  lieux  propres  ,  il  y  a  une  autre  maniéré  de 
façonner  le  foin.  Lorfque  le  tems  eft  sûr  8c  que  le  foin  eft  fec ,  on  le  fait  charier 
fans  le  botteler,  8c  on  le  met  dans  un  lieu  fec  8c  couvert,  en  l’entaiTant  comme 
«les  gerbes  de  bled ,  pour  le  faire  en  bottes  dans  la  fuite  à  loifir.  Cette  maniéré 
n’eft  point  à  rejetter ,  parce  qu’elle  met  le  foin  hors  du  hafard  d’être  mouillé  8c 
gâté  :  il  eft  en  sûreté  8c  ne  craint  plus  rien  de  l’inconftance  du  tems,  qui  eft  quel¬ 
quefois  bien  fâcheux. 

Un  bon  arpent  de  pré  peut  rapporter  trois  cens  bottes  de  foin  ,  &  le  plus  mé¬ 
diocre  un  cent,  plus  ou  moins,  félon  la  force  du  bottelage  :  les  prés  flottans  pro- 
duifent  le  double  au  moins. 

On  donne  pour  le  fauchage  de  chaque  arpent  de  pré  ,  depuis  vingt  fols  jufqu’à^ 
quarante  ;  8c  du  bottelage ,  depuis  douze  fols  jufqu’à  feize  du  cent  de  bottes  :  on 
donne  quelquefois  trente  fols  du  cent  pour  tout  faire;  fçavoir,  l’emmeulage,  le 
bottelage  8c  le  chargeage  :  &  d’autres  fois  on  donne  trente  à  quarante  fols  par  ar¬ 
pent  pour  le  fanage ,  emmeulage  &  chargeage  feulement ,  fans  le  bottelage. 

Il  y  a  des  pays  où,  l’on  ne  bottele  &  n’engrange  pas  le  foin  :  ainfi  il  n’y  faut  ni 
greniers  ni  fenils  pour  le  ferrer  ;  on  le  laide  dans  les  prés  mêmes  par  grodes  meu¬ 
les,  qui  font  des  efpéces  de  fenils.  Pour  les  drefier,  on  plante  d’abord  avant  en 
terre  une  grotte  perche ,  la  plus  haute  qu’on  peut  avoir  ;  on  emmeule  le  foin  en 
rond  tout  autour;  on  drette  la  meule  fort  large,  8c  on  Feleve  en  dôme  jufqu’à  un 
pied  près  du  haut  de  la  perche  :  le  bout  qui  fort  au-dedus  du  foin  fert  à  y  attacher 
des  cordes  qui  foutiennent  des  pierres  très-pefantes ,  &  qui  environnent  toute  la 
meule  8c  la  predfent  continuellement  ;  enforte  que  le  foin  s’affaidant  8c  s’entadant 
de  lui  même ,  il  eft  foutenu  par  la  perche  8c  les  cordes  contre  les  vents  8c  les  ora¬ 
ges  ,  &  il  devient  impénétrable  à  l’eau;  elle  ne  peut  pénétrer  tout  au  plus  que 
trois  ou  quatre  doigts  de  la  fuperficie  de  la  meule,  &  le  refte  fe  conferve  pendant 
toute  l’année  audi  net  &  aufli  bon  que  dans  les  meilleurs  greniers.  On  fait  ces 
meules  les  plus  larges  8c  les  plus  hautes  que  l’on  peut ,  8c-  on  en  fait  plufieurs  à 
proportion  de  la  quantité  de  foin  que  l’on  dépouille.  On  entame  toujours  cette 
elpéce  de  fenil  par  le  bas ,  du  côté  où  la  pluie  donne  le  moins  ;  on  en  tire  le  foin 
avec  un  crochet,  &  la  meule  diminue  ainfi  à  proportion  de  ce  qu’on  tire.  Il  eft; 
aifé  de  concevoir  qu’on  doit  placer  ces  meules  fur  des  hauteurs  ou  autres  endroits 
lès  moins  expofés  à  l’eau  courante  ou  féjournante,  afin  qu’il  n’y  ait  au  plus  que 
quelques  doigts  du  bas  de  la  meule  qui  fe  redentent  de  l’humidité.  Ces  fenils  ar¬ 
tificiels  font  bons,  fur-tout  dans  les  climats  où  il  ne  pleut  guères. 

Les  Entrepreneurs  de  fourrages  font  des  meules  de  foin  de  quatre  à  cinq  cens 
milliers  de  bottes  ;  on  y  met  des  cheminées  d’ofier  pour  leur  donner  de  l’air  :  il  faut 
même  éventer  8c  remuer  le  foin  de  tems  en  tems,  Sc  n’y  pas  épargner  les  journa¬ 
liers,  de  peur  que  le  feu  ne  prenne  au  centre  de  la  meule ,  fur-tout  quand  le  foin 
n?a  pas  été  bien  fané,  ou  qu’il  a  été  coupé  avant  fa  maturité. 

Regains , 

On  appelle  regain ,  la  deuxième  herbe  qui  revient  dans  la  plupart  des  prés,  quel¬ 
ques  mois  apres  qu’on  les  a  fauchés  ;  ces  fortes  de  prés  qui  donnent  deux  herbes 
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dans  l’année  ,  s’appellent  guimaux  ou  gagneaux  dans  le  Poitou  ;Sc  dans  le  Niver- 
nois  Sc  la  plupart  du  Berry,  la  fécondé  herbe  s’appelle  revivre.  II  y  a  même  des 
prairies  dont  le  fonds  eft  fi  bon  8c  la  fituation  fi  avantageufe  pour  les  arrofemens, 
qu’on  y  fauche  l’herbe  jufqu’à  trois  fois  par  an  :  ce  font  des  prés  qui  flottent  à  dif 
crétion  8c  quand  on  veut ,  ou  ceux:  dans  lefquels  le  flux  de  la  mer  fait  gonfler  l’eau 
deux  fois  par  jour.  Hors  ces  deux  cas,  les  regains  ne  font  bons  8c  abondans  que 
quand  l’été  a  été  pluvieux  ;  8c  ce  n’eft  que  par  le  fecours  des  pluies  qu’on  peut 
efpérer  une  deuxième  récolte  dans  les  prairies  feches  ;  car  pour  les  humides  ,  fur- 
tout  pour  celles  où  le  voifinage  de  quelque  ruifleau  ou  autres  pièces  d’eau  donne 
tous  les  arrofemens  que  l’on  veut,  il  n’y  a  qu’à  lâcher  l’eau  dans  les  prés  aufli-tôt 
que  le  premier  foin  en  eft  enlevé,  8c  continuer  les  arrofemens  de  huitaine  ea 
huitaine ,  8c  même  plus  fouvent ,  fuivant  que  le  pré  eft  altéré. 

L’abondance  du  regain  ,  ainfi  que  celle  du  premier  foin,  dépend  beaucoup  des 
foins  qu’on  fe  donne  pour  fertilifer  les  prés  ;  on  doit  fur-tout  empêcher  les  beftiaux 
d’y  entrer,  tant  qu’il  y  aura  de  l’herbe  à  efpérer. 

On  fauche  ordinairement  les  regains  à  la  mi-Septembre  ;  8c  ce  fécond  fauchage 
eft  d’autant  plus  utile,  qu’outre  la  nouvelle  herbe,  on  enleve  aufli  celle  qui  peut 
être  échappée  à  la  faux  lors  de  la  première  fauchaifon.  Au  fùrplus,  les  façons  des 
regains  font  les  mêmes  que  celles  du  premier  foin. 

Aufli-tôt  que  le  regain  ou  autre  derniere  herbe  d’un  pré  eft  recueillie ,  on  a 
coutume  d’y  mener  paître  les  beftiaux  pendant  tout  l’automne  Sc  l’hiver ,  jufqu’au 
tems  que  l’herbe  doit  recommencer  à  pointer.  La  plupart  des  Coutumes  donnent 
ce  droit  de  vaine-pâture,  8c  le  donnent  jufqu’au  mois  de  Mars  :  il  y  en  a  même 
qui  l’accordent  dès  que  la  première  herbe  eft  ou  a  du  être  enlevée,  Sc  qui  ne  per¬ 
mettent  d’y  faire  du  regain  qu’en  certain  cas  8c  à  certaines  conditions.  Il  eft  inu¬ 
tile  d’entrer  dans  ce  détail,  parce  que  chacun  fçait  fa  coutume  pour  ces  matières 
ufuelles. 

Quand  on  eft  le  maître  de  permettre  ou  de  défendre  à  fon  gré  le  pâturage  de  fes 
prairies  après  qu’elles  font  entièrement  dépouillées, les  gens  curieux  Sc  entendus 
dans  l’agriculture  ne  fouffrent  pas  qu’on  y  laide  les  beftiaux  plus  de  huit  ou 
quinze  jours ,  afin  que  ces  animaux  n’aient  que  le  tems  de  pâturer  ce  qui  eft 
échappé  au  Faucheur,  Sc  le  foin  qui  eft  refté  fur  le  pré  :  ils  prétendent  qu’en  mé¬ 
nageant  ainfi  leurs  prés,  ils  en  retirent  en  foins  beaucoup  plus  qu’ils  ne  retire- 
roient  en  pâturage,  s’ils  y  laifïoient  aller  les  beftiaux  pendant  tout  l’automne  Sc 
l’hiver. 

Dejrichcment  des  Près » 

Lorfque  les  prés  à  foin  n’en  donnent  plus  beaucoup,  on  les  met  en  Amples 
pâtures  du  nombre  de  celles  dont  il  va  être  parlé  à  l’Article  fuivant  :  ou  bien  on 
les  réduit  tout-d’un-coup  en  novale,  Sc  on  en  fait  une  terre  labourable,  quand  on 
en  efpere  plus  de  profit  en  grain  qu’en  foin  ou  herbe,  foiî  parce  que  le  pré  eft 
aride  Sc  fec  par  négligence  ou  par  vieillefle ,  ou  parce  qu’il  eft  encroûté  Sc  plein 
de  grofles  Sc  mauvaifes  herbes. 

Pour  changer  un  pré  en  novale,  il  n’y  a  qu’à  le  labourer  fouvent. 

Ou  bien  on  enleve  toute  la  fuperficie  du  pré,  en  la  coupant  avec  la  beche  par 
petits  gazons  larges  d’un  pied  Sc  demi ,  longs  de  trois  pieds ,  Sc  épais  de  deux 
doigts  :  on  les  laide  fécher  au  foleil  pendant  huit  à  dix  jours  fur  le  pré  même  : 
au  bout  de  ce  tems,  d’efpace  en  efpace  ,  tels  que  d’environ  onze  toifes  en  quar- 
ré,  on  y  fait  avec  ces  gazons  féchés  des  fourneaux  ronds  ,  chacun  de  deux  brades 
de  diamètre  en-dedans ,  Sc  d’une  brade  Sc  demie  en-dehors  :  on  les  drefle  au¬ 
tour  de  quelques  fafcines  de  bois  entremêlées  de  paille,  qu’on  a  mifes  en  travers. 
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tant  pour  foutenir  les  mottes,  que  pour  qu’elles  cuifent  également.  Lorfque 
les  mottes  font  bien  rangées  8c  le  fourneau  conftruit,  on  les  bouche  tout  au¬ 
tour,  afin  que  le  fourneau  ne  s’évente  point;  on  y  laifie  feulement  un  petit 
trou  par  le  bas,  pour  y  mettre  le  feu  :  il  y  dure  quelquefois  vingt-quatre  heures, 
pendant  lefquelles  on  a  foin  de  l’attifer  avec  des  fourches  pour  l’entretenir,  Sc 
de  retourner  les  mottes  qui  ne  paroiffent  pas  affez  brûlées.  Quand  elles  le  font 
bien  toutes,  on  les  laide  refroidir  pendant  fix  ou  fept  jours :enfuite  on  en  répand 
les  cendres  fur  tout  le  champ  par  un  tems  humide,  8e  on  le  laboure  peu  après. 
Ces  fourneaux  fe  font  depuis  le  mois  d’ Avril  jufqu’à  la  fin  d’Août.  Les  cendres 
de  gazon  font  un  amendement  excellent  pour  toutes  fortes  de  grains  8e  de  plan¬ 
tes  :  c’eft  pourquoi  bien  des  gens  en  répandent  fur  d’autres  terres  que  fur  celles 
d’où  les  gazons  ont  été  levés,  pourvu  que  le  fonds  d’au-deffious  de  ces  gazons 
foit  bon  ;  8e  en  ce  cas ,  il  n’y  a  qu’à  façonner  ce  fonds  de  terre  neuve ,  il  fera  tou» 
jours  merveille  au  labour,  quand  il  aura  été  bien  ameubli  8e  pénétré  des  influen¬ 
ces  de  l’air. 

Les  prés  défrichés  rapportent  toujours  du  grain  fix  ou  fept  ans  de  fuite,  fou- 
vent  même  fans  repos  8e  fans  amendement,  quand  ils  fe  trouvent  de  bon  fonds, 
8e  qu’on  les  a  enrichis  d’abord  des  cendres  de  leurs  gazons.  Ces  fortes  de  novales 
ont  prefque  toujours  trop  de  fubftance  8e  de  fels ,  Se  trop  de  chaleur ,  pour  qu’on 
y  mette  ni  mars  ni  froment  les  deux  premières  années,  ce  ne  feroit  que  du  four¬ 
rage  fans  grain  :  il  faut  y  mettre  du  millet  ou  du  lin ,  du  chanvre  ,  puis  du  feigle, 
8e  enfuite  du  méteil  ou  du  froment. 

Lorfque  la  novale  n’eft  pas  fi  chargée  de  fels  8e  de  fubftance ,  on  y  feme  la  pre° 
miere  année  de  la  vefce,  du  trefle  ou  des  pois ,  qui  ne  font  qu’engraiffer  la  terre  : 
la  deuxième  année  on  y  met  des  mars  un  peu  plus  forts ,  ou  du  feigle  ,  puis  du 
méteil ,  8e  enfin  du  froment  une  année  ou  deux  de  fuite,  quand  on  voit  que  le 
fonds  le  peut  porter  :  après  cette  tournée,  on  conduit  le  pré  défriché  par  foies 
réglées ,  comme  les  terres  ordinaires. 

Les  prés  dont  le  fonds  eft  gras  8e  fubftantiel ,  font  les  meilleures  novales  :  les 
prés  maigres  8e  ceux  dont  la  fuperficie  n’eft  qu’une  peloufe  rafe,  tels  que  font 
ordinairement  les  fonds  argilleux  ou  pierreux,  font  des  novales  médiocres. 

Limitation  des  Près  ,  des  Regains  &  des  Défriché  mens  ou  Novales. 

Quoique  chacun  foit  maître  de  fon  bien  8c  puiffe  le  faire  valoir  comme  il  lui 
plaît ,  cependant  l’équité  8e  l’intérêt  public  mettent  des  bornes  à  l’exercice  de 
cette  propriété  ;  8e  à  le  bien  prendre,  on  ne  peut  ufer  de  fon  droit,  qu’autant  que 
l’ufage  que  le  Propriétaire  en  fait  lui  eft  utile ,  fans  nuire  aux  voifms  ni  au  public. 

Ainfi  il  n’eft  permis  de  planter  des  arbres  de  futaie ,  de  faire  des  forges ,  des 
latrines,  des  vûes  ,  qu’à  certaine  diftance  de  l’héritage  du  voifin.  De  même  plu- 
fieurs  Coutumes  limitent  l’étendue  8e  la  fituation  de  ce  que  chacun  peut  mettre 
en  pré  particulier,  réfervé  en  tout  tems  pour  fon  ufage.  D’autres  ne  permettent 
de  faire  des  prés  en  revivres  ou  regains,  qu’à  certaines  conditions  difficiles,  8c 
cela  en  faveur  du  pâturage  pour  les  beftiaux  de  la  Communauté  du  lieu  :  ce  qui"' 
intéreffie  le  publie.  L 3  liberté  des  pâturages  eft  de  droit  commun  dans  ces  Cou¬ 
tumes  ;  8e  c’eft  un  refte  de  l’ancien,  droit  naturel  8e  primitif,  félon  lequel  toutes 
chofes  étoient  communes ,  8e  chacun  en  pouvoir  ufer  à  fa  volonté. 

Les  Coutumes  qui  n’en  parlent  point,  laiffient  par  leur  filence  la  liberté  indé¬ 
finie  de  faire  des  prés  8e  des  regains  où  l’on  veut;  ce  qu’il  faut  pourtant  entendre 
8e  faire  avec  modération.  Car,  i°.  fi  un  pré  fait  partie  d’un  certain  canton  de 
prairies  ouvertes  de  tout  tems  au  pâturage  commun  après  la  première  herbe,  on 
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ne  peut,  fans  une  difpofition  exprefle  de  la  Coutume  du  lieu ,  ni  clorre  ce  morceat* 
de  pré  pour  y  avoir  du  regain,  ni  le  convertir  en  novale  par  le  labour,  fur-tout 
quand  il  eft  enclavé  dans  les  prairies  ouvertes  au  commun;  parce  qu’il  n’eft  pas 
permis,  pour  fon  utilité  particulière,  d’incommoder  tout  le  public,  ni  le  priver  du 
droit  qu’il  a  d’y  faire  paître  fes  beftiaux  après  la  première  herbe,  par  un  ufage 
qui  fait  droit  8c  loi  par  fon  ancienneté ,  8c  qui  eft  un  partage  de  la  conceiïioit 
primordiale  du  lieu  ,  ou  un  relie  de  l’ancien  droit  naturel.  Mais  dans  les  prés  par¬ 
ticuliers  Sc  féparés  des  autres,  ou  contigus  aux  clos  du  Propriétaire,  il  peut  ufer 
de  tout  fon  droit  dans  les  Coutumes  libres. 

a°.  On  ne  peut  pas  même  toujours  défricher  à  fa  fantaifie  tout  ce  qu’on  voudroit 
de  prairies  8c  de  pacages  :  l’équité  Sc  les  Ordonnances  veulent  qu’on  en  laifle  dans 
chaque  terroir  la  portion  fuffifante ,  propre  8c  commode  pour  la  nourriture  8c  l’en¬ 
grais  des  beltiaux  nécelïaires  à  l’agriculture  &  aux  befoins  de  l’homme,  fans 
l’appliquer  à  d’autres  ufages  :  le  droit  privé  ,  qui,  en  toutes  autres  circonftances,’ 
allure  à  chaque  particulier  la  libre  difpofition  de  fon  héritage,  cede  en  cette  oc- 
cafion  au  bien  public  8c  à  l’utilité  commune  de  la  fociété.  Il  ne  feroit  donc  pas 
permis  au  Propriétaire  d’une  prairie  de  la  remettre  en  culture  pour  y  femer  des 
grains  ou  y  planter  des  vignes ,  fi  :ce  changement  faifoit  tort  au  Public  ;  8c  le  Sei¬ 
gneur  du  lieu  n’a  point  à  cet  égard  plus  de  privilège  que  le  dernier  des  Habitans. 
Le  feul  cas  où  cela  fe  pourroit  faire ,  eft  lorfqu’un  pré  devient  ftérile  par  antiquité 
ou  autrement; alors  il  eft  permis  de  le  labourer,  mais  à  condition  de  le  remettre 
en  nature  de  pré  aufli-tôt  que  l’herbe  pourra  y  être  allez  abondante. 
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CHAPITRE  I L 

Des  Pâturages  ,  tant  humides  que  fecs. 

O  N  divife  les  pâturages  comme  les  prés,  en  humides  &  en  fecs.  Les  pâturages 
humides  ,  c’eft-à-dire  ,  .ceux  dont  le  fonds  eft  naturellement  abreuvé  d’eau  ,  font 
proprement  les  pacages.  Les  pâturages  fecs  font  connus  fous  les  noms  de  pâtures s 
jpatis  8c  herbages. 

Toutes  les  pâtures  humides  ou  léchés  ne  doivent  qu’aux  foins  de  la  Nature 
l’herbe  qu’elles  rapportent,  8c  l’homme  y  contribue  peu.  Ce  font  pourtant  des 
biens  eftimés  qui  ne  coûtent  point  d’entretien.  On  doit  en  être  jaloux,  les  défen¬ 
dre  contre  les  beftiaux,  les  voifins  8c  les  palfans,  &  les  ménager  avec  foin  ;  d’au¬ 
tant  que,  outre  l’herbe  qui  fert  au  prompt  engrais  des  beftiaux,  outre  la  valeur 
intrinfeque  du  fonds  qu’on  peut  de  tems  en  tems  défricher ,  pour  y  femer  de  forts 
grains  pendant  quelques  années,  8c  les  remettre  enfuite  en  pâturages,  on  y  met 
volontiers  des  plants  de  bien  des  efpéces  différentes  qui  donnent  beaucoup  de 
douceurs  pour  la  maifon  ,  ne  fut-ce  qu’en  perches  ,  en  fagots  8c  en  tronçons  :  on 
les  planté  dans  les  haies  8c  dans  les  endroits  inutiles  pour  le  pâturage;  Sc  on  met 
Jes  arbres  fruitiers  fort  au  large ,  à  travers  des  pâtures  mêmes. 

On  appelle  communément  pays  gras,  ceux  qui  abondent  principalement  en 
pacage  ,  comme  les  pays  de  Bray  8c  d’Ouche  ,  la  Baffe-Normandie ,  le  Berry,  le 
Poitou ,  la  Bretagne  ,  8cc.  Ce  font  tous  fonds  naturellement  gras  8c  humides,  où 
î’eaufourd  jufques  deffus  les  coteaux.  Les  Habitans  n’y  ont  ordinairement  que  le 
tiers  au  plus  de  leur  terrein  en  labour;  à  peine  y  dépouillent-ils  le  grain  nécef- 
faire  pour  les  provilions  de  leurs  rnaifons  :  leur  fort  eft  en  pâtures ,  8c  les  herbes 
ipnt  toute  leur  richeffe,  de, même  que  dans  les  grandes  vallées.  On  y  jette  nom- 
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bre  de  beftiaux  maigres ,  principalement  des  poulains,  des  chevaux ,  des  bœufs 
Sc  des  vaches  qu’ils  y  engraiffent ,  Sc  dont  ils  font  deux  ou  trois  levées  ou  ventes 
par  an  ;  Sc  outre  le  produit  de  ces  beftiaux  en  chair  ou  en  fruits  qui  en  viennent , 
ils  font  un  gros  profit  en  volailles  ,  lait,  beurre  Sc  fromages.  On  y  met  les 
moutons  en  automne  Sc  en  hiver. 

Il  y  a  en  Lorraine  beaucoup  de  ces  fortes  de  ménages  qu’on  donne  à  ferme 
avec  des  troupeaux  entiers  ,  Sc  c’eft  ce  qu’ils  appellent  des  msrcarerïes. 

L’engrais  n’y  eft  guères  en  ufage  que  dans  les  montagnes  de  Vofges  ,  ou  les 
beftiaux  trouvent  leur  nourriture  pendant  huit  mois  de  l’année  ;  ils  font  le  prin¬ 
cipal  commerce  des  Habitans. 

La  rareté  des  fourrages  pendant  l’hiver  eft  ce  qui  embarrafte  le  plus  dans 
nos  pays  gras.  Ainfi  le  maître  doit  s’appliquer  principalement  à  s’affurer  de  quoi 
fournir  la  nourriture  Sc  la  litiere  à  fes  beftiaux  dans  la  morte  faifon  ,  par  des 
achats  anticipés  avec  prudence  ;  ou  ce  qui  vaut  encore  mieux  ,  à  fe  les  procurer 
lui-même  fur  fes  terres,  en  y  cultivant  avec  foin  toutes  les  fortes  de  productions 
dont  il  eft  parlé  dans  le  Chapitre  des  Mars  ,  dans  celui  des  Légumes  8c  Racines 
de  pleins  champs  ,  dans  celui-ci  Sc  dans  le  fuivant. 

Le  nombre  des  beftiaux  qu’on  met  dans  une  pâture  ,  dépend  de  la  force  8c 
de  la  qualité  de  la  pâture  même.  On  y  fait  ordinairement  trois  levées  ,  c’eft-a- 
dire  ,  qu’on  y  renouvelle  les  beftiaux  trois  fois  par  an.  Deux  géniffes  confom- 
ment  autant  de  pâture  qu’une  vache  ,  cent  vaches  autant  que  foixante  bœufs  ,  Sc 
un  cheval  eft  fouvent  compté  pour  trois  vaches.  Une  pâture  de  cent  vaches  rap¬ 
porte  communément ,  au  Propriétaire  qui  la  loue  ,  feize  cens  livres  par  an  ;  Sc  le 
profit  eft  triple  quand  on  la  charge  de  beftiaux  pour  fou  propre  compte  ;  il  n’y  a 
que  l’avance  à  faire  par  foi  ou  par  fes  amis  ,  pour  le  premier  achat  des  beftiaux  ; 
le  fonds  en  rentre  avec  ufure  deux  &  trois  fois  par  an  .  Sc  en  peu  de  tems  on  eft 
en  état  de  fupporter,  fans  peine,  une  mortalité  de  beftiaux  c a fuelie  Sc  rare. 

Les  pâtures  font  ordinairement  partagées  en  trois  claffes  ,  Sc  on  y  fait  pafter 
les  beftiaux  par  gradationronles  met  d’abord  dégorger  dans  les  moindres  pâtura¬ 
ges  ,  ou  ils  fe  purgent  Sc  s’accoutument  au  verd  :  enfuite  on  leur  fait  paître  d  au¬ 
tres  herbages  plus  forts ,  qui  leur  donnent  plus  de  nourriture  Sc  de  corps  :  Sc  ce 
n’eft  qu’en  dernier  lieu  qu’on  les  met  dans  les  pâtures  fucculentes  ,  où  ils  pren¬ 
nent  en  peu  de  tems  une  graifte  abondante  Sc  fine  ;  ils  ne  pourroient  pas  digérer 
cette  nourriture  fi  on  la  leur  donnoit  de  prime  abord.  Il  faut  avoir  par-tout  cette 
attention  fur  la  différence  des  herbages  ,  dont  les  uns  font  plus  propres  à  la  nour¬ 
riture  Sc  au  lait,  Sc  les  autres  meilleurs  pour  la  graille.  Quant  aux  vaches  ,  ce  ne 
font  fouvent  que  celles  qui  ceftent  d’être  bonnes  laitières  qu’on  met  à  l’engrais  , 
parce  qu’elles  rapportent  davantage  en  laitage  qu’en  graille. 

Plus  les  bêtes  qu’on  met  à  l’herbe  font  fortes  Sc  bien  nourries  ,  plutôt  elles 
prennent  graifte  ;  Sc  le  profit  confifte  à  les  avoir  grades  de  bonne  heure  Sc  en  peu 
de  teins. 

On  fait  dans  un  coin  de  la  pâture  plufieurs  étables,  pour  héberger  féparément 
chaque  efpéce  de  beftiaux  ,  avec  quelques  chaumières  pour  le  logement  du  Gar¬ 
dien  Sc  des  Pâtres.  Il  eft  bon  qu’il  y  ait  dans  la  pâture  quelqu’hangard  ou  quel- 
qu’endroit  garni  de  plants  ,  afin  que  les  beftiaux  puifient  s'y  repofer  a  l'ombre 
pendant  les  groftes  chaleurs  qui  fondroient  leur  graiife. 

L’herbe  que  les  beftiaux  prennent  en  paillant  dans  les  pacages,  leur  fait  beau¬ 
coup  plus  de  bien  que  celle  qu’on  leur  donne  â  couvert  dans  les  écuries  ou  dans 
les  étables  :  celle-ci  ne  fait  que  les  purger  ;  l’autre  les  rafraîchit ,  les  égaie  Sc  les 
engraifte.  , 

Les  pacages  fondes  biens  qu’on  loue  le  mieyx  Sc  le  plus  aifément ,  parce  qu  il 
Tome  I,  Q. 
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y  a  toujours  aflez  de  Bouchers ,  de  Laboureurs  &  de  Payfans  qui  y  mettent  des 
beftiaux  en  pâture  à  loyer  ;  mais  il  faut  leur  en  fixer  le  nombre. 

L’économie  permet  de  réferver  en  foin  une  partie  de  fes  pâtures  ;  mais  elle 
défend  de  donner  à  loyer,  ni  bouverie ,  ni  aucune  partie  de  fes  herbages , quand 
on  peut  avoir  à  foi  aflez  de  beftiaux  pour  les  y  mettre  pour  fon  profit  perfonnel, 
ceux  qui  en  reçoivent  à  loyer ,  foit  pour  une  herbe  ou  pour  une  demi-herbe  , 
ordinairement  iis  en  chargent  trop  leurs  pâtures  ,  enforte  qu’elles  dépérirent 
fans  que  les  beftiaux  y  engraiffent  ;  mais  pour  le  bon  Econome  ,  il  tire  à  foi  tout 
le  profit  en  n’y  mettant  des  bêtes  que  pour  fon  compte  ,  8c  en  n’çn  mettant  pas 
trop  ,  afin  qu’elles  y  prennent  bien  vite  chair  8c  graifle ,  5c  qu’il  puiffe  toujours 
renonveller  plufieurs  fois  chaque  année. 

Les  bêtes  jeunes  8c  faines  font  les  meilleures  pour  le  lait:  on  ne  prend  ordinai¬ 
rement  pour  l’engrais ,  que  celles  qui  font  plus  âgées.  Mais  plus  elles  font  ro- 
buftes  ,  faines  5c  bien  nourries,  plus  elles  font  fufceptibles  de  graifle.  La  bonté 
du  tempérament  8c  de  la  race  eft  aufli  à  confidérer  :  5c  toute  l’habileté  des  Bou¬ 
viers  5c  des  Herbagers  confifte  à  connoître  la  différence  des  pacages  8c  des  bef- 
tiaux  ,  8c  à  s’en  pourvoir  de  bonne  heure  ;  car  le  grand  profit  eft  d’avoir ,  pour  la 
boucherie  des  bêtes  grades  dans  la  primeur  :  elles  font  communes  fur  la  fin  de  l’été.- 
Les  Herbagers  prétendent  que  quand  on  a  laiffé  monter  l’herbe  d’une  pâture 
en  foin  5c  qu’on  le  fauche  ,  cela  fait  tort  au  plant  de  l’herbe  ;  8c  que  fi  on  la  re¬ 
met  en  pâture  ,  elle  en  eft  moins  garnie  les  années  fuivantes  :  il  faut ,  félon  eux, 
plufieurs  années  pour  bien  rétablir  la  pâture  ,  parce  que  la  fauchaifon  a  tranché 
l’œil  de  la  plante.  Mais  c’eft  une  déücateffe  mal  fondée  8c  maligne  ,  pour  difcré- 
diter  la  pâture  :  la  graine  du  foin  aide  â  la  regarnir  ;  5c  la  faux  fait  moins  de 
tort  â  l’herbe  que  la  dent  des  beftiaux,  fur-tout  des  moutons. 

Comme  les  pacages  régnent  fouvent  près  des  rivières  ,  il  eft  aflez  ordinaire 
d’y  voir  une  pêcherie  pour  l’alofe  ,  la  truite ,  le  faumon  Se  autres  poiffons  , 
fur-tout  de  ceux  qui  remontent  delà  mer,  8c  d’y  avoir  droit  de  pêche.  Tout 
cela  ne  coûte  point  ou  peu  de  débours  à  faire  valoir.  On  peut  donner  la  pêche  . 
8c  la  pêcherie  à  loyer  féparément  de  la  pâture  ;  mais  ,  autant  que  faire  fe  peut, 
il  vaut  mieux  louer  le  tout  au  même  homme,  non-feulement  pour  éviter  les 
noifes  8c  les  tracafferies  entre  deux  Fermiers  voifins  ,  mais  encore  pour  préve¬ 
nir  le  tort  que  la  négligence  ou  la  malice  du  Fermier  de  la  pêcherie  à  entre¬ 
tenir  le  courant  5c  les  digues  de  la  riviere  dans  la  morte  faifon  de  la  pêche  , 
pourroit  caufer  â  la  pâture  en  l’enfablant,  en  la  noyant  d’eau  ,  ou  en  empê¬ 
chant  les  écoulemens  qui  y  feroient  néceffaires  ou  utiles  pour  le  defféchement 
de  la  pâture. 

On  n’a  point  coutume  de  femer  les  pacages,  quoiqu’on  feme  les  prés  à  fdïn  : 
on  laiffe  croître  l’herbe  des  pâtures  par  le  repos  ,  ou  on  la  trouve  toute  venue  , 

8c  on  jouit  de  ce  que  la  nature  a  fait  :  l’ufage  eft  feulement  de  les  fortifier  par  le 
parcage  des  vaches  8c  autres  amendemens.  Quand  les  greniers  à  foin  font  vuidés, 
il  faut  en  balayer  toutes  les  poufiîeres  ,  8c  les  femer  fur  les  pâturages  qu’on  aura 
fumés  au  commencement  du  printems. 

On  peut  pourtant  faire  des  pâturages  de  femence  comme  on  fait  des  prés  ; 
puifque  ce  font  les  mêmes  herbes,  qui  ne  font  plus  belles  8c  plus  abondantes 
dans  les  prairies  ,  que  parce  que  les  fonds  en  font  meilleurs  8c  plus  confervés. 

C’eft  pourquoi  aufli  il  faut ,  afin  que  les  pacages  foient  bons,  pratiquer  ce 
qui  a  été  dit  des  prairies  ;  épierrer  8c  deffécher  le  terrein  ;  renforcer  les  clairiè¬ 
res  de  terre  8c  de  graines  ;  entretenir  les  haies  8c  les  fofiés  ,  8c  faire  générale¬ 
ment  tout  ce  qui  tend  à  conferver  8c  à  améliorer  le  fonds  ;  fur- tout  détruire  exac¬ 
tement  les  chardons  8c  les  joncs ,  les  taupes  8c  les  taupinières  j  entretenir  le  lit 
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&c  les  digues  des  eaux  ,  principalement  celles  des  ravines  ,  afin  qu'elles  n’enfa- 
blent  point  la  pâture  ,  8c  qu’elles  ne  fervent  qu’à  rehauffer  les  endroits  trop  bas  * 
8c  enfin  détourner  les  eaux  8c  empêcher  qu’elles  ne  féjournent ,  parce  que  ,  pour 
le  moins  ,  c’eft  toujours  de  l’herbe  perdue. 

Les  vaches  8c  les  moutons  font  les  bêtes  de  pâture  qui  détrurfent  mieux 
les  herbes  groffieres  8c  les  rejettons  de  plants  qui  peuvent  infeéler  une  pâ¬ 
ture  ,  parce  que  ces  animaux  broutent  tout  ,  8c  rafent  de  plus  près  que  les 
chevaux. 

Quoiqu’il  foi t  de  l’économie  d’effarter  les  épines  ,  bruieres  ,  ronces  8c  traînai 
fes  ,  pour  avoir  un  tapis  bien  garni  de  bonne  herbe,  cependant  il  y  a  des  Labou¬ 
reurs  qui  en  lailfent  dans  quelque  mauvais  canton  ,  8c  ils  ne  les  coupent  que  tous 
les  deux  ans  ,  pour  avoir  de  quoi  garnir  les  haies  de  clôture  ou  pour  les  mettre 
au  pied  des  arbres  fruitiers,  ce  qui  les  tient  frais  8c  gaillards.  Le  plus  sûr  pour 
détruire  les  mauvais  plants  d’une  pâture  ,  eft  de  les  effarter  jufques  dans  la  raci¬ 
ne  ,  ou  de  les  couper  pendant  la  lune  d’Août,  lorfqu’ils  font  en  feve,  8c  les  mot- 
ter  enfuite  pour  étouffer  ce  qui  pourroit  refter  de  racines. 

Les  Pâtres  laborieux  Sc  affectionnés  à  leurs  pacages  épargnent  à  leurs  Maî¬ 
tres  ,  quand  ils  le  veulent  ,  la  dépenfe  8c  le  détail  de  tous  ces  petits  foins  nécef- 
faires  pour  bonifier  la  pâture  ;  8c  ce  n’eft  qu’un  jeu  pour  eux,  parce  que,  peu- 
à-peu,  la  chofe  fe  trouve  faite  en  gardant  leurs  beftiaux.  Ce  font  des  attentions 
aufquelles  il  efl  à  propos  de  les  déterminer  ,  en  intéreffant  leur  humeur  pareffeu- 
fe  par  quelque  petit  préfent, 

Quand  le  fonds  de  la  pâture  efl:  maigre  8c  léger,  l’herbe  pouffe  avec  plus 
de  vigueur,  fi  on  y  fait  tranfporter  de  la  neige  en  hiver  :  Sc  je  confeille  à  ceux  qui 
ont  des  arbres  plantés  dans  une  terre  légère  8c  chaude  ,  d’en  faire  ramaffer  pour 
la  jetter  au  pied  de  ces  arbres  ,  foit  fruitiers  ou  autres  ;  on  n’a  qu’à  fe  fervir, 
pour  cela  ,  d’un  petit  tombereau  à  bras  ,  avec  lequel  on  met  la  neige  par  tas  au 
pied  des  arbres  :  mais  elle  ne  convient  point  dans  les  terres  grades  8c  humides  , 
parce  qu’il  y  a  déjà  affez  d’humidité. 

Il  y  a  du  ménage  à  couper  les  grands  pâturages  en  plufieurs  pièces  féparées 
par  des  haies  vives  ,pour  y  faire  paffer  8c  repaffer  les  beftiaux  uicceffivement  ; 
on  en  aura  beaucoup  plus  d’herbe  &  elle  fera  meilleure.  Nous  avons  expliqué  ce 
point  d’économie  au  Chapitre  des  Vaches  :  c’eft  pourquoi  on  peut  avoir  recours 
à  ce  qui  y  eft  dit ,  tant  à  ce  fujet  que  fur  la  différence  des  herbes  8c  fur  celles  des 
beftiaux  pâturans. 

Pour  bien  conferver  les  vraies  pâtures,  il  n’y  faut  laiffer  entrer,  en  aucune  laî- 
fon  ,  ni  porcs  ,  ni  chevres  ,  ni  bêtes  fauves  ,  ni  même  aucuns  oifons  ni  coqs  d’In¬ 
de  ,  parce  que  ce  font  toutes  bêtes  mal-faifantes  à  cet  égard  ;  on  n’en  doit  même 
permettre  l’entrée  aux  beftiaux ,  aufquels  elles  font  deftinées ,  que  quand  l’herbe 
a  pris  toute  fa  force. 

Les  pâtures  que  la  mer  baigne  ,  font  très-bonnes  pour  toutes  les  bêtes  à  lait 
&  pour  les  beftiaux  qu’on  engraiffe  pour  la  boucherie  :  mais  ces  prés  falés  ne 
valent  rien  pour  les  chevaux  ,  fur-tout  pour  les  poulains,  par  la  raifon  que  j’eiï 
m  dit  en  parlant  du  haras. 

Les  pacages  font  particuliérement  pour  les  gros  beftiaux  :  on  en  fait  les  achats 
en  Avril  pour  les  jetter  ,  fur  la  fin  de  ce  mois  ,  d,ans  les  pâtures.  On  n’en  donne 
aux  moutons  8c  brebis  que  la  derniere  herbe  ,  après  que  les  chevaux  ,  bœufs  8c 
vaches  ont  pâturé  les  premiers,  c’eft-à-dire,  vers  la  fainte  Catherine.  Les  co¬ 
teaux  font  deftinés  principalement  pour  la  paiffon  des  bêtes  blanches  :  encore  ne 
les  y  met-on  fouvent  qu’après  que  les  vaches  y  ont  paffé. 

On  doit  mettre  féparéraent,  dans  les  pacages,  chaque  efpéce  de  beftiaux; 
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fans  mêler  les  bêtes  chevalines  avec  les  bêtes  à  cornes  ,  ni  celles-ci  parmi  les  bê* 
tes  à  laine.  On  doit  même  donner  aux  poulains  un  herbage  féparé  des  chevaux, 
d’autant  qu’il  faut  à  ces  jeunes  bêtes  une  nourriture  plus  légère. 

On  donne  aux  bêtes  chevalines,  les  pâturages  les  moins  bons  de  les  moins  fuc- 
cuîens  ,  parce  qu’un  cheval  mange  autant  que  trois  vaches  ,  Se  il  digéré  fi  peu  , 
qu’on  voit  fouvent  les  grains  d’avoine  tout  entiers  dans  fes  excrémens  :  au  lieu 
que  les  animaux  qui  ruminent ,  comme  le  bœuf,  la  vache  ,  la  brebis  Se  la  chè¬ 
vre,  â  force  de  remâcher  leur  mangeaille  qu’ils  tirent  du  premier  fac  de  l’eftomac, 
digèrent  plus  parfaitement ,  mangent  moins  ,  engraiflent  plutôt ,  Se  donnent 
plus  de  lait  que  ceux  qui  ne  ruminent  point.  Les  bêtes  qui  ruminent  ,  ont  pour 
cette  fonction  trois  ventricules  :  les  cerfs  ,  les  lievres ,  les  chameaux  Sc  les  écu¬ 
reuils  font  auffî  de  ce  nombre. 

Il  faut  remarquer  que  les  beftiaux  à  qui  on  a  donné  ,  enfec  ,  une  bonne  nour¬ 
riture  avant  de  les  mettre  au  verd  ,  y  prennent  chair  Se  graifie  fine  bien  mieux 
Sc  plus  vite  que  ceux  qui  ont  eu  une  nourriture  languiffante. 

On  doit  aufli  remarquer  quéTes  pâtures  qui  font  humides  de  leur  propre  fonds 
fournifîent  plus  d’herbes  ;  elles  fe  foutiennent  malgré  les  plus  fortes  chaleurs,  8c 
ce  font  celles  qu’on  charge  le  plus  en  beftiaux  ;  mais  les  nourritures  y  font  grof* 
fieres  ;  Se  dans  les  étés  pluvieux  ,  les  pâtures  feches  réufli fient  mieux  :  les  bef- 
tiaux  qu’on  met  à  l’engrais  ,  dans  celles-ci ,  y  acquièrent  même  toujours  une 
chair  Se  une  graifie  pins  fine  ,  fur-tout  quand  on  n’y  en  met  point  trop. 

Ailleurs  que  dans  les  pays  gras  ou  abondans  en  pâturages ,  comme  le  fort  de 
l’agriculture  eften  terres  à  grains  ,  on  y  a  feulement  quelques  vergers, clos,  ou- 
ches  ou  courtils  ,  de  l’herbage  defquels  on  nourrit  le  nombre  de  vaches  nécefiai- 
res  pour  la  provifion  de  la  maifon ,  ou  pour  le  débit  journalier  des  laitages 
quand  on  eft  près  des  Villes  :  quelquefois  même  on  met  en  herbes  pour  cet 
eiTet  quelque  portion  des  terres  les  plus  proches  de  la  maifon;  ou  bien  on  fait 
pâturer  aux  vaches  la  première  herbe  des  coteaux  ,  qu’on  laifie  enfuite  aux  bêtes 
à  laine.  Mais  en  général  on  ne  laifie  en  herbe  que  les  terres  ufées  ou  peu  pro¬ 
pres  â  produire  du  grain. 

Dans  les  pays  de  montagnes,  on  appelle /kiéfiAr,  les  habitations  que  les  Payïans 
s  y  font  dans  des  érables  ,  où  ils  s’enferment  pendant  l’hiver  avec  leurs  beftiàux 
fous  la  neige  qui  tombe  fur  leurs  toits.  Se  qui  les  couvre  de  plusieurs  piques  de 
haut  :  ils  n’en  fortent  qu’à  la  fin  du  printems  ,  quand  les  neiges  font  fondues.  • 

Pour  peu  qu’une  terre  foit  étendue ,  on  y  a  fouvent  tant  de  coteaux  &  tant 
d’orées  de  bois  en  pâtis  ,  que  le  Propriétaire  ni  fon  Fermier  ne  peuvent  pas  les 
faire  valoir  tous  par  eux-mêmes  ;  en  ce  cas  ils  donnent  permiflion  aux  Payfans 
des  environs  d’y  mettre  leurs  beftiaux  en  pâture  à  garde  faite  ,  en  payant  tant 
par  chaque  bête  ;  par  exemple,  trois  livres  par  vache  ,  &  fept  fols  Se  demi  par 
mouton ,  pour  chaque  herbe.  Je  dis  à  garde  faite ,  parce  qu’il  ne  faut  point  fouf- 
frir  qu’on  mene  ou  laifie  paître  aucuns  beftiaux  féparés  des  troupeaux  communs, 
afin  qu’on  foit  afiùré  par  les  Pâtres  du  nombre  des  bêtes  qui  prennent  la  pâture , 
8e  que  les  bois  ,  les  grains  &  les  plants  voifins  ne  foient  point  expofés  aux  dégâts 
que  font  prefque  toujours  les  beftiaux  féparés. 

Il  fe  trouve  fouvent  dans  ces  coteaux  qu’on  laifie  en  pâture ,  des  veines  de 
terre  ,  qui  ont  du  fonds  ,  Sc  qui ,  éprouvées  par  le  labour  ,  font  propres  à  tout  ce 
qu’on  veut.  On  emploie  en  plants  ou  en  bois  ,  les  lieux  qui  ne  conviennent 
qu’à  ces  ufages  ;  ou  bien  on  défriche  pour  un  certain  tems  les  endroits  les  plus 
plats  ,  ou  qui  font  à  portée  des  engrais  :  dans  d’autres  on  fait  du  fainfoin  ,  du 
trefle ,  ou  quelqu’un  des  autres  herbages  dont  le  Chapitre  fuivant  traitera  ;  car 
depuis  environ  vingt  ans ,  il  y  a  peu  de  coteaux  Sc  de  landes  qu’on  ne  cultive. 
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parce  que  le  peuple  multiplié  connoît  mieux  que  jamais  que  les  biens  folides 
iont  les  fonds  ,  l’induftrie  8c  le  travail. 

Je  parlerai  ailleurs  des  droits  de  pâturages  dans  les  forêts,  des  vaines-pâtures 
8c  des  communes. 
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CHAPITRE  III, 

Des  Près  de  Culture . 
o  u 

Du  Trejle  ,  du  Sainfoin  ,  de  la  Luzerne  ,  de  l’Efparcet  3  du  Senegre  ; 

du  Jonc  marin  &  du  Cytife. 

Tou  s  ces  herbages  font  autant  d’efpéces  différentes  de  foins  qui  viennent 
de  femence  ,  qu’on  cultive  8c  qu’on  fauche  pour  en  nourrir  les  beftiaux  en 
fyerd  ou  en  fec. 

Du  Trefie ,  Trifolium. 

Le  trefie  efl  une  herbe  à  trois  feuilles  qui  croît  naturellement  dans  les  prés  , 
t’en  eft  une  des  meilleures  plantes. 

I.  Efpe'ces.  Il  y  a  un  grand  nombre  d’efpéces  de  trefles  ;  ils  fleuriffent  en  Mai , 
Juin  ,  Juillet  8c  Août. 

Le  grand  trefie  ,  ou  trefie  commun  des  prés  ,  efl  celui  dont  il  s’agit  ici  ;  &  on 
le  divife  en  trefie  à  fleurs  rouges  8c  en  trefie  à  fleurs  blanches.  Le  trefie  à  fleurs 
rouges  pouffe  des  tiges  grêles,  en  partie  droites,  en  partie  traînantes  à  terre  ,  un 
peu  velues  :  fes  feuilles  font  attachées  prefque  toujours  trois  à  chaque  queue  , 
(  unde  trifolium  ;  )  elles  font  longues  ou  rondes  ,  marquées  quelquefois  au  mi¬ 
lieu  d’une  tache  blanche  ou  noire  ,  qui  a  la  figure  d’une  lune.  Ses  fieurs  font  dif- 
pofées  en  un  épi  court  &  gros  ,  de  couleurs  ou  purpurines  ou  blanches  ,  8c  d’une 
odeur  aflez  agréable.  Il  leur  fuccede  des  capfules  rondes,  remplies  chacune  d’une 
femence  en  forme  de  petit  rein.  Sa  racine  eft  longue  ,  ligneufe  Sc  prefqu’aufil 
grotte  que  le  petit  doigt. 

Les  Naturaiiftes  difent  que  le  trefie  annonce  la  tempête  en  hé  ri  (Tant  fes  feuil¬ 
les.  On  l’appelle  autrement  triolet  ou  foignaffe  ;  8c  trifolium  afphalite  ,  quand  il 
fent  le  bitume. 

Le  trefie  à  fieurs  blanches  ne  différé  du  rouge  ,  pour  la  figure ,  qu’en  ce  qu’il 
a  les  feuilles  longuettes  &  étroites,  la  fleur  blanche  ,  8c  qu’il  fleurit  après  le  rou¬ 
ge  ;  mais  dans  le  tems  que  les  vaches  le  paittent ,  il  rend  le  beurre  amer  ,  mou  , 
8c  qui  n’eft  point  de  garde  ,  foit  frais  ou  falé  ;  ce  qui  fait  que  dans  les  pays  de 
pacages  on  n’eftîme  point  le  beurre  qui  fe  fait  pendant  la  fleur  du  trefie  blanc  , 
qui  eft  ordinairement  fur  la  fin  de  Juin. 

Il  y  a  une  troifiéme  efpéce  de  trefie  dont  les  feuilles  font  rondes  8c  petites  ,  8c 
la  fleur  jaune.  Il  y  a  encore  le  trifolium  acetofum  ,  qui  eft  l’ alléluia  ,  8c  le  trefie 
odorant ,  cytifus  ,  dont  nous  parlerons  ailleurs.  Il  y  a  aufli  un  trefie  à  têtes  hé- 
riffées  qui  vient  de  Montpellier  ,  8c  le  trefie  de  Blois  qui  a  été  découvert  a 
Chambort  par  Gafton,  Duc  d’Orléans. 

I I.  Culture .  On  feme  le  trefie  au  mois  de  Mars  dans  des  coteaux,  dans  des 
clos ,  bordures  ,  avenues  8c  autres  endroits  qui  refteroient  inutiles ,  pour  ne  pou.- 
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voir  produire  rien  de  meilleur,  ou  pour  laiffer  repofer  ceux  qui  ont  trop  porté 
de  forts  grains.  On  peut,  en  femant  le  trefle  ,  y  mêler  la  moitié  d’avoine,  orge 
ou  vefce  qu’on  dépouille  la  première  année  ,  pendant  que  le  trefle  fe  fortifie  en 
pied-  Il  vient  très-abondant  &  fort  dans  les  terreins  gras  ,  où  l’on  en  feme  fou- 
vent  pour  le  donner  aux  beftiaux  en  verd  dans  le  printems;mais  il  ne  réuflit  poinC 
dans  les  endroits  qui  font  pierreux  ou  d’un  fable  trop  léger. 

On  coupe  le  trefle  deux  fois  l’an  ;  8c  dans  les  bons  terroirs  ,  après  cette  dou>- 
ble  récolte ,  on  y  mec  encore  les  vaches  paître.  Le  trefle  dure  quatre  à  cinq 
ans  ,  même  plus ,  quand  la  terre  eft  bonne  ;  il  ne  la  fatigue  point  ;  Sc  lorfqu’il 
commence  à  ne  plus  rapporter ,  on  peut  la  remettre  en  labour  ,  pour  la  récolter, 
en  grains  à  l’ordinaire. 

Les  flamands  fement  leur  trefle  ou  travelle  avec  le  bled  avant  l’hiver  :  la  pre¬ 
mière  année  ils  le  coupent  avec  le  bled ,  ce  qui  fait  un  bon  fourrage  :  la  fécondé 
année  il  repouffe  fi  fortement,  qu’ils  en  font  deux  ou  trois  récoltes  ;  8c  après  la 
troifiéme  coupe  ,  ils  le  laiffent  encore  pouffer,  8c  ils  le  font  paître  aux  beftiaux. 
Il  faut  prendre  garde  qu’ils  n’en  prennent  trop  :  ils  en  mangent  ordinairement 
pendant  les  mois  de  Juin  ,  Juillet  ,  Août  Sc  Septembre  ;  Sc  après  ce  tems  on  leur 
donne  fec  celui  qu’on  a  confervé  ,  Sc  qui  provient  ordinairement  de  la  fécondé 
ou  troifiéme  récolte. 

On  a  éprouvé  dans  les  vergers ,  que  le  trefle  ne  fait  pas  de  bien  aux  arbres 
fruitiers  ,  non  plus  que  le  fainfoin. 

Du  Sainfoin  ,  Onobrichis  ou  Medica  minor. 

Le  fainfoin  s’appelle  ainfi  ,  parce  que  c’eft  le  foin  le  plus  fain  ,  le  plus  appé- 
tiffant ,  le  plus  nourriffant  Sc  le  plus  engraiffant  qu’on  puifle  donner  aux  beftiaux. 
On  l’appelle  aufii  Bourgogne ,  parce  qu’il  en  croît  une  grande  quantité  ,  même 
jufques  dans  les  chemins  de  la  Province  de  ce  nom. 

I .  Description.  Le  fainfoin  vient  de  femence ,  croît  à  la  hauteur  d’une  coudée  ^ 
Sc  jette  plufieurs  branches  d’un  pied  de  long  ,  menues  ,  d’un  rouge  noirâtre  ,  fai¬ 
tes  comme  des  joncs,  &  garnies  de  feuilles  oblongues  ,  étroites  ,  un  peu  larges 
vers  leur  extrémité  ,  vertes  en-deffus  ,  blanches  Sc  velues  en-deffous  ,  naiffantes 
par  paire  fur  une  côte  qui  fe  termine  par  une  feule  feuille  pointue  ainfi  que  les 
autres  ;  elles  ont  ordinairement  liodeur  de  la  rhue ,  quand  elles  commencent  à 
fortir  ;  mais  venant  à  croître  ,  elles  fentent  affez  fouvent  le  bitume.  Les  fleurs 
de  cette  plante  font  à  papillon  ,  difpofées  en  épi ,  fort  ferrées  fortant  des  aiffelles 
des  feuilles  ;ces  feuilles  font  légumineufes ,  d’une  couleur  blanche  ou  violette  , 
quelquefois  jaune  Sc  rouge,  Sc  foutenues  chacune  d’un  calice  velu,  du  milieu 
duquel  s’élève  un  piftil ,  qui  dans  la  fuite  devient  une  enveloppe  qui  couvre  la 
graine  ;  cette  enveloppe  eft  à  crête  quelquefois  garnie  de  pointes  ,  Sc  la  graine 
qu’elle  renferme  eft  faite  en  maniéré  de  petit  rein  ,  grofl'e  comme  une  lentille  j 
Sc  quand  elle  eft  verte  ,  elle  a  bon  goût. 

Il  y  a  une  autre  efpéce  de  fainfoin  qui  ne  différé  de  la  précédente ,  qu’en  ce 
qu’elle  eft  plus  petite  en  toutes  fes  parties  ,  excepté  en  fes  gouffes.  Il  y  a  aufii  le 
fainfoin  d’Efpagne ,  qui  eft  couleur  de  feu  ou  blanc. 

I I.  Ufages .  Les  meilleurs  prés  font  ceux  qui  fontfemés  de  trefle  ,  defain-foiti 
Sc  de  luzerne.  Le  fainfoin  ragoûte  ,  nourrit  Sc  engraiffe  beaucoup  le  bétail  vieux 
ou  jeune  ;  mais  il  l’échauffe  un  peu  ;  il  rend  les  vaches  abondantes  en  lait,  entre¬ 
tient  les  veaux  8c  les  agneaux  en  vigueur;  Sc  fa  graine  eft  très-propre  à  nourrir 
les  poules,  â  les  échaufter  Sc  les  faire  pondre  fouvent.  On  le  fauche  ordinaire¬ 
ment  trois  fois  par  an  ,  Sc  il  vient  fans  grande  façon  dans  de  très-médiocres  ter- 
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re s  :  il  dure  huit ,  dix  8c  douze  années;  &  loin  de  fatiguer  la  terre  ,  il  a  la  vertu 
d’engraifler  fi  bien  un  fonds  de  peu  de  fubftance,  que  fans  le  fecours  d’aucun 
autre  amendement  ,  ce  fonds  produira  des  grains  pendant  trois  ans  de  fuite  fans 
fe  repofer.  Il  y  a  des  endroits  où  un  arpent  de  fainfoin  fuffit  pour  nourrir  trois 
chevaux  pendant  toute  l’année. 

III.  Culture.  Le  fainfoin  eft  deux  ans  à  venir.  Cependant  on  a  bien  plutôt 
mis  une  terre  en  fainfoin  qu’en  pré.  Il  ne  faut  que  deux  ou  trois  labours  au  fain¬ 
foin  avant  que  de  le  femer ,  Sc  il  vient  8c  fe  plaît  même  fur  les  coteaux  ,  fur  les 
montagnes  8c  dans  les  terroirs  fecs  &  pierreux  ;  au  lieu  que  les  foins  ne  réuflilfent 
que  dans  des  lieux  gras  ou  bas  8c  humides. 

Quand  on  veut  mettre  en  fainfoin  un  coteau  nouvellement  défriché ,  on  y 
feme  de  la  vefce  la  première  année  ;  elle  ameublit  la  terre ,  8c  la  prépare  à  mieux: 
recevoir  le  fainfoin.  Il  faut  laififer  dix  ans  d’intervalle ,  avant  que  d’en  refemer 
dans  des  endroits  qui  en  ont  déjà  porté. 

On  peut  le  femer  ,  ainfi  que  tous  les  autres  foins  ,  depuis  la  fin  de  Février 
jufqu’à  la  fin  de  Juin  ,  8c  depuis  la  mi- Août  jufqu’à  la  mi-Oéiobre  ;  mais  ordi¬ 
nairement  on  le  feme  en  Mars,  après  que  le  dernier  labour  de  la  terre  a  été  fait 
a  uni  ,  qu’elle  a  été  bien  herfée  ,  8c  fi  l’on  peut,  après  un  peu  de  pluie.  Le  pro¬ 
fit  du  fainfoin  eft  fi  grand,  qu’il  y  a  des  gens  qui  y  emploient  leurs  meilleures  ter¬ 
res  ,  &  les  labourent  pendant  un  an  entier ,  comme  pour  les  prés  ;  les  herfent 
après  chaque  labour ,  8c  les  fument  bien  avant  de  les  femer. 

On  connoît  la  bonne  graine  de  fainfoin  ,  lorfqu’elle  eft  fonnante  à  l’oreille. 
Quelques-uns  veulent  que  celle  qui  eft  renfermée  dans  fe  s  cap  fuies  ,  eft  mieux 
nourrie,  &  multiplie  davantage  que  celle  qui  eft  à  découvert. 

Il  ne  faut  que  cinq  livres  de  graine  de  fainfoin  ,  pour  femer  un  arpent  de 
terre.  Elle  vaut  depuis  huit  livres  jufqu’à  vingt  livres  le  feptier  ,  félon  les  années. 

Le  tan  eft  un  engrais  excellent  pour  le  fainfoin  :  on  acheté  des  mottes  de 
Tanneur  qu’on  pulvérife  ,  8c  on  les  feme  avec  le  fainfoin. 

Il  y  a  des  p»ays  où  on  le  feme  depuis  la  faint  Barthelemi  jufqu’au  dix  Septem¬ 
bre  ,  ce  qui  fe  régie  fuivant  le  climat  8c  l’ufage  des  lieux;  ceux  qui  le  fement  au 
mois  d’Août ,  le  font  ordinairement  dans  les  champs  où  l’on  vient  de  recueillir 
du  feigle. 

En  quelque  tems  qu’on  le  feme,  il  faut  que  la  terre  foit  bien  nettoyée  de  tou¬ 
tes  fortes  d’herbes  8c  de  pierres  ;  car  le  fainfoin  en  eft  ennemi  :  on  le  feme 
comme  le  foin  ,  8c  ordinairement  fur  le  foir  ,  afin  qu’étant  humeclé  par  la  fraî¬ 
cheur  de  la  nuit,  il  leve  plus  vite  ;  la  chaleur  du  jour  feroit  crever  la  graine,  &  il 
ne  profiteroit  point.  Il  faut  le  femer  quatre  fois  plus  épais  qu’aucun  autre  grain, 
afin  qu’il  vienne  plus  dru ,  8c  qu’il  étouffe  toutes  les  autres  herbes  ;  enfuite  le 
herfer  diligemment  en  long  ,  en  large  8c  en  travers  ,  afin  que  lafemencefoit  bien 
couverte  8c  le  champ  bien  uni  ,  pour  mieux  faucher.  Bien  des  gens  ont  le  fcru- 
pulede  n’y  employer  que  des  herfes  à  dents  de  bois  ,  parce  qu’ils  prétendent  que 
le  fer  nuit  au  fainfoin. 

Il  eft  bon  de  l’arrofer  doucement  après  qu’il  eft  femé ,  8c  tous  les  ans  de  tems- 
en-tems ,  depuis  le  mois  d’ Avril  jufqu’à  la  fin  d’Août. 

Dans  les  pays  chauds ,  le  pré  à  fainfoin  dure  quinze  ans,  &  on  y  fait  par  an¬ 
née  quatre  Sc  jufqu’à  fix  récoltes  très-abondantes.  Voici  les  foins  qu’on  s’y  don¬ 
ne  ;  8c  je  ne  doute  pas  que  fi  on  veut  les  mettre  en  ufage  dans  nos  climats  tem¬ 
pérés  ,  on  n’en  foit  bien  récompenfé. 

On  donne  la  première  façon  à  la  terre  où  l’on  veut  femer  le  fainfoin  ,  dès  le 
mois  d’Août  :  on  en  donne  une  deuxième  au  mois  d'Oclobre,  afin  que  le  guéret 
s’ameublilfe  &  mûriffe  durant  l’hiver.  Au  commencement  do  Février,  on  lui  don- 
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ne  un  troifiéme  labour  ;  on  en  ôte  les  pierres  ,  on  caffe  les  mottes  ;  puis  on  drefle 
dans  les  champs  des  quarrés  ou  planches,  comme  dans  les  jardins,  larges  de  dix 
pieds  8c  longs  de  cinquante  ,  afin  qu’il  y  ait  des  fentiers  pour  arrofer  la  terre  8c 
pour  la  farder  :  enfuite  on  y  répand  du  fumier  bien  confommé,8c  on  feme  le 
fainfoin  :  on  couvre  la  femence  avec  la  herfe  à  dents  de  bois  ,  ou  avec  des  râ¬ 
teaux  ,  félon  l’ufage  du  pays.  Après  que  la  première  herbe  eft  coupée,  on  arrofe 
le  pré  ;  quand  l’herbe  y  pouffe  ,  on  en  arrache  les  mauvaifes  ,  5c  on  en  feme  de 
bonne  à  la  place. 

Pour  revenir  à  la  culture  ordinaire  de  nos  cantons;  la  première  année  le  fain¬ 
foin  ne  travaille  qu’à  fe  bien  enraciner  ,  à  prendre  des  forces  ,  8c  produire  trop 
peu  d’herbe  pour  qu’on  le  fauche.  Il  y  a  des  gens  qui  y  mêlent  de  l’avoine  otf 
de  la  vefce  pour  s’en  dédommager  ;  car  ce  n’cft  que  la  deuxième  année  qu’il  com¬ 
mence  à  récompenfer  pleinement  le  Laboureur.  Il  y  a  pourtant  des  climats  Se  des 
fonds  affez  heureux  pour  rapporter  du  fainfoin  fauchable  dès  la  première  année, 
lorfque  ce  fonds  a  été  bien  labouré  ,  bien  fumé  Se  repofé  ;  mais  cela  n’eft  pas  or¬ 
dinaire  ,  Se  peut-être  même  feroit-on  mieux  d’y  lailfer  fortifier  le  fainfoin  juf— 
qu’à  la  deuxième  année. 

Dès-lors  on  le  fauche  ,  trois  fois  l’année  ,  pourvu  que  le  fonds  y  foit  propre  ^ 
5e  qu’on  n’y  ait  pas  laide  paître  les  beftiaux  quand  il  eft  en  feve  ;  car  alors  ,  Sc 
pour  peu  qu  il  ait  été  brouté  ,  il  languit  Se  meurt  en  peu  de  tems. 

La  première  fauchaifon  fe  fait  à  la  fin  de  Mai ,  8e  le  foin  en  efi:  très-bon.  La 
fécondé  fur  la  fin  de  Juillet ,  5e  l’herbe  eft  plus  groffe  que  celle  de  la  première 
récolte  ,  parce  que  c’eft  celle  qui  rapporte  la  graine  ;  5e  par  conféquent  elle  n’eft 
pas  fi  délicate  pour  le  bétail.  Souvent  le  premier  fainfoin  a  déjà  pourtant  don¬ 
né  un  commencement  de  graine.  On  connoîtfa  maturité,  lorfque  les  gbuffes  dans 
lefquelles  elle  eft  enfermée  fe  fechent,  Se  que  la  graine  d'elle-même  jaunit.  La 
troifiéme  fauchaifon  fe  fait  vers  la  mi-Septembre  ;  5e  quoique  cette  troifiéme 
herbe  n’ait  pas  tant  de  fuc  que  la  première ,  elle  eft  toujours  d’un  grand  fecours 
pour  la  nourriture  des  beftiaux;  elle  n’eft  pas  même  fi  dure  à  manger  que  la  fécondé. 

Il  y  en  a  qui  ne  fauchent  le  fainfoin  que  deux  fois  ,  au  commencement  de 
Juillet  Se  à  la  fin  d’Aout ,  quand  il  n’eft  encore  qu’à  fa  fécondé  année  ;  Se  ce  mé¬ 
nagement  n’y  peut  faire  que  du  bien. 

Des  trois  fortes  de  fainfoin  qu’on  recueille  à  l’ordinaire  en  une  même  année 
Sc  fur  un  même  fonds,  on  porte  le  premier  5e  le  troifiéme,  du  pré  au  grenier  ;  5c 
le  fécond  qui  fournit  la  graine  ,  paffe  à  la  grange  :  on  le  bat  à  l’aire  comme  le 
bled  ;  enfuite  on  le  met  au  grenier  avec  les  autres  foins  de  la  même  efpéce. 

On  ne  doit  pas  lailfer  le  fainfoin  entas  plus  d’un  jour  fur  le  pré  ,  parce  qu’il 
s’échauft'eroit  &  brûleroit  l’herbe  qui  feroit  fous  le  tas  ,  enforte  qu’elle  ne  revien- 
droit  jamais:  c’eft  pourquoi  il  faut  le  tranfporter  ailleurs,  Sc  le  remuer  tous  les 
jours  ,  pour  qu’il  feche  au  plus  vite  La  graine  de  la  première  ou  de  la  fécondé 
année  de  portée  de  fainfoin  ,  n’eft  pas  bonne  à  garder  pour  femer  ,  à  caufe  de  la 
foiblelfe  de  la  plante. 

On  ne  doit  pas  non  plus  donner  du  fainfoin  verd  aux  beftiaux  ;  ils  s’en  trou- 
veroient  mal ,  à  caufe  de  fon  humidité  &  de  fa  chaleur  qui  fe  combattroient  ;  il 
faut  attendre  qu’il  foitfec  ;  encore  ne  leur  en  doit-on  donner  qu’en  petite  quan¬ 
tité  ,  parce  qu’il  échauffe  8c  fait  tant  de  fang  ,  que  les  bêtes  qui  en  mangeroient 
trop,  le-oient  en  danger  d'être  fuffoquées.  On  coupe  quelquefois  du  fainfoin 
avant  fa  maturité  ,  pour  leur  en  donner  d’abord  très-peu  Sc  feulement  pour  les  y 
accoutumer  ;  car  c’eft  un  toin  très-différent  du  foin  ordinaire  ;  il  eft  gros  ,  gon¬ 
fle  l’eftomac,  5c  a  pourtant  beaucoup  de  fubftance  ;  il  échauffe  5c  produit  bien 
du  fang. 


L’hiver 
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L’hiver,  pendant  les  gelées,  on  couvre  le  champ  du  fainfoin  avec  du  fumier 
long,  &  avec  cette  précaution  on  peut  y  mettre  pâturer  les  beftiaux  pendant 
deux  mois  après  la  derniere  récolte. 

La  troifiéme  année  il  faut  bêcher  8c  regarnir  de  grains  les  clairières  qui  fe  trou¬ 
vent  fans  plantes  ,  8c  quand  le  pré  à  fainfoin  eft  dans  fa  force  ,  on  doit  le  cou¬ 
per  fouvent. 

Le  pré  à  fainfoin  rapporte  pendant  quatre  années  avec  vigueur  8c  communé¬ 
ment  pendant  huit  .à  dix  ans.  Il  y  a  même  des  terres  où  il  fe  plaît  tant ,  qu’on  l’y 
coupe  quatre  8c  jufqu’à  fix  fois  l’an  ,  8c  il  y  dure  jufqu’à  trente  années. 

Quand  on  voit  qu’il  s’affoiblit,  on  peut  le  renforcer  par  les  fumiers  ;  ou  s’il  dé¬ 
généré  tout-à-fait  ,  c’eft-â-dire  ,  s’il  ne  produit  prefque  rien  ,  ou  qu’il  ne  produi- 
fe  que  d’autres  herbes,  il  faut  le  mettre  en  terres  labourables.  Souvent  même  on 
n’attend  pas  qu’il  foit  affaibli  ;  car  le  trefle  8c  le  fainfoin  n’ufent  point  la 
terre  ;  8c  les  grains  qu’on  y  met  après  ,  y  viennent  en  abondance  :  on  la  laboure 
fans  lui  donner  de  repos  ,  on  y  feme  l’avoine  au  mois  de  Mars  fuivant  ,  puis  on 
la  cultive  comme  les  autres  terres  à  bled.  Au  bout  de  dix  ans  on  peut  y  remet¬ 
tre  du  fainfoin. 


De  la  Luzerne ,  Medica  major. 

La  luzerne  eft  une  efpéce  de  trefîe  qui  a  été  confondue  avec  le  fainfoin  8c  le 
trefle  des  prés  par  les  Anciens  ,  même  par  beaucoup  de  modernes  ;  elle  a  la  fleur 
purpurine  8c  violette,  la  graine  très-menue  8c  jaune,  les  tiges  hautes  de  deux 
pieds  8c  rameufes  ,  la  racine  longue  ,  ligneufe  8c  mince.  Les  Latins  l'ont  appel- 
lée  medica ,  à  caufe  qu’elle  vient  de  Médie ,  félon  les  uns  ;  8c  félon  les  autres  , 
parce  qu’elle  fert  de  médecine  ainfl  que  d’aliment  aux  beftiaux  ,  8c  qu’elle  les 
purge  en  les  nourriffant  Pour  la  diftinguer  du  fainfoin  ,  on  l’appelle  medica 
major  ,à  caufe  que  ces  deux  plantes  ont  été  apportées  de  Médie  par  les  Grecs  , 
8c  que  la  luzerne  eft  plus  haute  que  le  fainfoin.  Il  y  a  plufieurs  fortes  de  luzer¬ 
nes  ,  &  on  la  feme  fouvent  avec  le  trefle. 

Un  arpent  de  luzerne  en  vaut  trois  de  pré  à  foin  ;  elle  nourrit  8c  engraiffe  en¬ 
core  plus  que  le  fainfoin,  8c  dure  du  moins  autant  ;  elle  eft  plus  eftimée,  d’autant 
qtf  on  la  fauche  toujours  trois  ou  quatre  fois  l’an  ;  c’eft  pourquoi  il  y  a  beaucoup 
de  luzernieres  en  Efpagne,  en  France  8c  entr’autres  en  Languedoc  ,  en  Dau¬ 
phiné  ,  en  Provence  ,  &  principalement  dans  les  endroits  où  le  foin  eft  rare. 

I.  Terroir.  Il  faut  à  la  luzerne  ,  une  belle  expofition  ,  8c  une  terre  plutôt  légère 
que  forte,  un  terreinfablonneux  lui  convient  affez,  pourvu  qu’il  ne  foit  point  ar- 
gilleux  ,  8c  qu’il  foit  bien  préparé  ,  comme  pour  faire  une  cheneviere.  Les  lieux 
plats  font  très-propres  à  la  luzerne  ,  pour  faciliter  l’écoulement  des  eaux  ,  dont 
le  féjour  lui  feroit  mortel  ;  car  elle  demande  un  plein  foleil  8c  beaucoup  de  fels. 
On  doit  lui  préparer  la  terre  ,  comme  nous  l’avons  dit  ci-deflùs  pour  les  chene- 
vieres  &  les  prés  ;  mais  fur-tout,  il  ne  faut  point  y  fouffrir ,  ni  arbres  ,  ni  racines, 
ni  herbes  ,  parce  que  la  luzerne  veut,  pour  elle  feule,  toute  la  fubftance  8c  les 
fels  du  champ  où  elle  eft  ,  &  elle  ne  vient  ni  en  abondance  ,  ni  bonne  aux  en¬ 
droits  ombragés.  Si  le  fonds  n’eft  pas  aufli  bon  qu’on  le  voudroit ,  on  l’abonnit 
parles  fumiers;  mais  on  ne  doit  en  employer  aucun,  qu’il  ne  foit  bien  confom- 
mé  ,  parce  qu’il  brûleroit  la  femence  de  la  luzerne  ;  il  faut  l’avoir  laifle  repo'er 
en  monceaux  à  part  pendant  un  an  ;  8c  fi  on  le  répand  ,  &  qu’on  l’enterre  darsle 
champ  environ  un  mois  avant  d’y  femer  la  luzerne  ,  il  profitera  davantage  que  il 
on  mettoit  le  fumier  8c  la  femence  en  même  tems  ,  parce  que  la  fubftance  8c  les 
fels  du  fumier  étant  alors  mêlés ,  diffous  8c  animés  par  la  chaleur  de  la  terre  ,  la 
Tome  I.  R  r  r  r 
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graine  les  trouve  en  aftion  ,  végété  auffi-tôt ,  8c  multiplie  prefqu’à  vue  d’œil. 
Les  amas  de  terres  repofées  &  les  terres  neuves  font  aufii  de  très-bon  engrais 
pour  une  luzerniere  ;  mais  lorfqu’on  n’a  aucun  de  ces  amendemens  pour  boni¬ 
fier  fon  fonds  quand  il  n’eft  pas  propre  à  la  luzerne ,  il  vaut  mieux  n’en  point 
femer  que  d’y  employer  du  fumier  neuf. 

I I.  Semaille  &  culture.  Comme  la  luzerne  craint  le  froid  ,  on  ne  la  feme  qu’à 
la  mi- Mars  dans  une  terre  bien  labourée.,  bien  nette  &  bien  unie.  On  met  en¬ 
viron  vingt  livres  pefant  de  graine  de  luzerne  pour  femer  un  arpent  ;  ce  qui  re¬ 
vient  ,  quant  au  poids  ,  environ  au  fixiéme  de  ce  qu’on  met  de  bled  en  femence  ; 
le  boiffeau  de  bled  pefant  vingt  livres  ,  Sc  l’emblavure  en  confommant  environ 
fx  boiffeaux  par  arpent.  On  feme  la  graine  de  luzerne  avec  trois  doigts  feule¬ 
ment  également  Sc  allez  épais  pour  qu’il  n’y  ait  point  de  vuides  ,  ou  les  mau- 
vaifes  herbes  ne  manqueroient  pas  de  venir  8c  d’affamer  la  luzerne. 

Le  grand  haie  eft  dangereux  pour  cette  herbe  ,  lorfqu’elle  commence  à  croî¬ 
tre  ;  3c  quand  le  foleil  eft  trop  âpre,  il  la  fait  languir  8c  périr  avant  qu’elle  ait 
affz  de  force  pour  y  rélifter  :  on  la  garantit  de  cet  inconvénient ,  en  mêlant  des 
vefces  parmi  la  graine  de  luzerne  qu’on  veut  femer  ,  enforte  qu’il  y  ait  trois 
fois  autant  de  vefce  que  de  luzerne  ,  mefure  pourmefure,  c’eft- à-dire,  trois  boiff 
féaux  de  vefce,  fur  un  de  luzerne.  La  vefce fympathife  avec  la  luzerne  ,  8c  croift- 
fant  avec  elle,  loin  de  lui  nuire  ,  fes  feuilles  Sc  fes  branches  lui  tourniffent  de 
l’on  bre ,  à  la  faveur  de  laquelle  elle  profite  de  toute  la  chaleur  du  foleil  fans 
le  craindre.  11  y  en  a  qui  mettent  de  l’avoine  8c  de  l’orge  parmi  la  vefce  ,  pour 
remplir  les  trois  parts  qu’il  doit  y  avoir  contre  une  de  luzerne  ;  8c  en  ce  cas ,  ils 
coiq  ent  l'orge  8c  les  autres  grains  quand  ils  font  à  leur  maturité  ,  8c  laifient  la 
luzerne  feule  dans  le  champ  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  affez  forte  pour  être  dépouil¬ 
lée  :  au  refte  ,  ce  mélange  de  femence  eft  inutile  dans  les  climats  ou  les  premiè¬ 
res  chaleurs  du  foleil  ne  font  pas  affez  fortes  pour  endommager  la  tendre  lu¬ 
zerne,  8c  alors  ,  on  doit  la  femer  toute  feule  5  ce  n’eft  que  dans  les  Provinces  mé¬ 
ridionales  qu’on  la  mêle. 

11  ne  faut  point  du  tout  fouffrir  d’autres  herbes  parmi  la  luzerne  :  c’eft  pour¬ 
quoi  il  eft  néceffaire  de  la  farder  foigneufement  de  tems-en-tems. 

Pour  qu’une  luzerniere  dure  long-tems,il  ne  faut  jamais  y  laiffer  entrer  au¬ 
cuns  beftiaux  ’  rien  n’y  fait  plus  de  mal  que  leurs  dents  8c  leurs  pieds  ;  la  vo¬ 
laille  meme  en  doit  être  bannie  :  c’eft  pourquoi  il  eft  bon  d’enfermer  la  luzernie- 
re  de  haies  hautes  Sc  fortes  ;  elle  en  vaut  bien  la  dépenfe  ,  puifqu’elle  fait  pen¬ 
dant  dix  ans,  un  grand  profit  à  la  maifon. 

III.  AîoiJJons.  On  fauche  la  luzerne  quatre  à  cinq  fois  l’année  ,  lorfqu’elle  eft 
dans  un  bon  fonds  ,  8c  que  l’été  eft  bien  chaud  ;  car  ce  n’eft  que  dans  fa  naif- 
fance  qu’elle  craint  les  chaleurs  âpres  ,  à  caufe  de  fa  tendreffe  Sc  de  fa  foibleffe  ; 
Sc  mime  elle  ne  les  craint  plus  quand  elle  renaît  les  années  fuivantes. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  compter  qu’elle  doive  donner  beaucoup  dès  la  pre¬ 
mière  année  ,  elle  n’eft:  pas  encore  affez  garnie  ;  Sc  ce  n’eft  qu’à  la  fécondé  ou 
troisième  année  ,  qu’elle  a  acquis  fa  hauteur  parfaite  ,  8c  qu’on  a  pleines  moif- 
fons.  On  peut  la  faucher  une  fois  la  première  année,  deux  fois  la  fécondé,  Sc  à 
la  troifiéme  on  eft  furpris  d’y  voir  la  quantité  d’herbes  qu’elle  produit:  on  com¬ 
mence  à  moiffonner  à  pleines  faux  ,  trois  ,  quatre  8c  cinq  fois  ,  félon  la  bonté 
du  fonds  ;  Sc  cette  fécondité  dure  dix  ou  douze  ans,  jufqu’à  ce  qu’on  voie  la  lu¬ 
zerniere  dépérir  peu-à-peu,  Sc  manquer  par  vieillefl'e. 

On  fauche  la  luzerne  toutes  les  fois  qu’elle  eft  en  fleur  ;  c’eft  le  vrai  tems  Sc 
la  maturité  de  ce  foin  ;  car  quant  à  la  graine  qui  fe  tite  de  la  troifiéme  herbe,  il 
faut  bien  lui  donner  le  tems  de  changer  fes  fleurs  en  graines  comme  nous  le  di¬ 
rons  ci- après. 
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On  ne  doit  couper  ia  luzerne  que  par  un  beau  jour  ,  afin  qu’elle  feche  promp¬ 
tement  au  foîeil  ;  encore  faut-il  y  aider  en  la  fanant  comme  le  foin  plufieurs  fois 
le  jour  :  fans  cela ,  elle  feroit  trop  long-tems  à  fécher ,  parce  qu’elle  tombe  drue 
fur  la  faux  ,  &  qu’elle  eft  naturellement  fort  épaiffe  &  entrelaffée  II  ne  faut 
point  épargner  fes  peines  pour  la  tourner  Sc  retourner  ,  afin  qu’elle  feche  plus 
vite  ,  de  peur  qu’elle  ne  vienne  à  s’échauffer,  comme  elle  y  eft  fujette  :  d’ail¬ 
leurs  ,  plutôt  elle  eft  feche,  plutôt  le  champ  eft  débarraffé  ,  8c  la  luzerne  ,  qui 
pouffe  fort  vite  ,  en  état  de  renaître.  C’eft  pourqui  on  ne  doit  pas  laiffer  le  foin 
dans  la  luzerniere  ;  il  ne  fait  que  brûler  ou  retarder  la  nouvelle  herbe. 

S’il  vient  à  pleuvoir  pendant  que  la  luzerne  eft  encore  fur  le  pré  ,  il  n’eft  pas , 
pour  cela  ,  néceffaire  de  différer  de  l’enlever  ,  &  on  ne  la  fera  pas  fécher  aupara¬ 
vant  fur  le  champ,  comme  on  fait  à  l’égard  du  foin  ordinaire  ;  quoiquela  luzerne 
foit  fraîchement  coupée  Sc  mouillée  ;  mais  on  ne  doit  toujours  l’emporter  le  pre¬ 
mier  ,  ou ,  tout  au  plus  tard  ,  le  deuxième  jour  ,  à  caufe  du  retardement  Sc  du  tort 
qu’elle  feroit  à  la  luzerniere  ;  car  cette  herbe  n’eft  pas  fujette  àmoifir,  comme 
celle  des  autres  prés,  pour  quelqu’humidité  qui  refteroit.  On  la  met  dans  quel- 
qn’endroit  couvert,  pour  la  faire  fécher  tout-à-fait ,  auparavant  de  la  ferrer  au 
grenier  ou  à  la  grange.  Il  faut  que  ces  lieux  foient  bien  couverts  ,  afin  que  la 
pluie  n’y  pénétre  point. 

La  deuxième  herbe  de  la  luzerne  eft  fujette  à  certaines  chenilles  noires  ,  nui 
s’engendrent  par  les  grandes  chaleurs  :  l’unique  remède  eft  de  faucher  l’herbe 
aufii-tôt  qu’on  s’apperçoit  qu’elle  blanchit  à  l’extrémité  ,  fans  attendre  qu’elle 
foit  en  fleur:  cette  blancheur  fo  forme  dès  que  les  infecfes  ont  commencé  à  pi¬ 
quer  l’herbe  ;  8c  elle  n’eft  pas  plutôt  coupée,  que  les  chenilles  meurent  toutes 
avant  l’herbe  à  laquelle  elles  font  attachées  3  enforte  que  la  tro-ifiéme  herbe  vient 
fans  danger  Sc  en  abondance. 

I  V.  Graine.  On  peut  tirer  de  la  graine  de  luzerne  ;  mais  cela  en  retarde  tou¬ 
jours  la  dépouille  fuivante  du  foin  }  Sc  ordinairement  on  en  fait  une  de  moins 
que  de  coutume  :  par  exemple  ,011  ne  fauche  que  trois  fois  ;  au  lieu  qu’on  au¬ 
rait  fauché  quatre ,  fi  on  n’avoit  pas  voulu  avoir  de  la  graine  ,  parce  qu’il  faut 
du  tems  à  la  fleur  pour  fe  perfectionner  en  graine. 

C’eft  toujours  la  troifiéme  herbe  qu’on  laide  venir  à  graines  ,  Sc  on  n’en  doit 
point  prendre  que  la  plante  n’ait  deux  ou  trois  ans ,  afin  qu’elle  foit  dans  fa  force. 

Sa  graine  eft  très-petite  &  vient  dans  de  petites  gouffes ,  qu’il  faut  couper  en 
faifon  &  adroitement ,  pour  qu’elle  ne  fe  perde  point.  Quand  on  voit  l'herbe 
bien  endurcie ,  Sc  les  gouffes  Sc  la  graine  jaunes ,  on  va  ,  à  la  pointe  du  jour  ,  cou¬ 
per  doucement ,  avec  des  faucilles  ,  les  gouffes  ,  ou  plutôt  les  fommités  des  ti¬ 
ges.  Les  gouffes  s’ouvriroient&  ia  graine  fe  perdroit ,  fi  on  les  ftcioit  pendant  la 
chaleur  du  jour  :  on  les  met  fur  un  drap  à  mefure  qu’on  les  coupe  ,  enfuite  on 
les  fait  fécher  au  foleil  fur  le  drap,  pour  diffiper  la  rofée  Sc  l’humidité  intérieure 
des  gouffes  8c  des  graines.  Lorfqu’elles  font  bien  feches  ,  on  les  bat  légèrement 
fur  ce  drap  avec  un  fléau  ;  puis  on  les  vane  pour  féparer  la  graine  de  tout  le 
refte  ,  8c  on  la  garde  jufqu’à  ce  qu’on  l’emploie  ou  qu’on  la  vende. 

Après  que  la  graine  a  été  ainfi  moiffonnée,  on  retourne  au  pré  pour  faucher 
l’herbe  de  deffus  laquelle  on  a  recueilli  la  graine  :  il  faut  couper  cette  herbe 
auffi-tôt  qu’on  a  enlevé  la  graine  ,  afin  que  la  luzerne  pouffe  de  nouveau.  Quoi¬ 
que  l’herbe  qui  a  rapporté  de  la  graine  ne  foit  pas  fi  délicate  ni  fi  fucculente 
que  les  autres  ,  elle  eft  pourtant  toujours  d’un  bon  ufage 

V.  Durée.  Une  luzerniere  dure  ordinairement  huit  à  dix  ans;  elle  peut  aller 
jufqu’à  quinze  années;  Sc  il  y  en  a  qui  durent  moins  de  huit  ans  :  ce  qui  dépend 
du  fonds  Sc  du  climat. 
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Les  racines  de  la  luzerne  groffi  fient  en  vieillifïant ,  Se  Tes  produélions  dimi¬ 
nuent  en  nombre  Sc  en  force  avec  l’âge.  Quand  on  voit  ainfi  une  luzerniere  s’af- 
foiblir  Se  dégénérer  ,  on  doit  la  renouveller.  Pour  cet  effet ,  on  en  retourne  tou¬ 
te  la  terre  avec  la  beche  ,  Se  on  la  met  en  petits  monceaux  ,  pour  qu’elle  paffe 
ainfi  l’h  iver  ,  Se  qu’elle  foit  plus  meuble  enfuite  :  ce  premier  labour  fie  donne  au 
mois  de  Septembre:  au  mois  de  Mars  fui  vaut ,  on  y  en  donne  un  fécond  ,  qui 
unit  toute  la  furface  de  la  luzerniere  ,  Se  on  y  refeme  de  nouvelle  graine.  Il  y  a 
des  gens  qui ,  au  lieu  de  mettre  ,  comme  je  viens  de  le  dire,  la  terre  par  mon¬ 
ceaux  ,  la  fouillent  par  tranchée  ,  dont  ils  jettent  la  terre  à  côté  de  chaque  tran¬ 
chée  ,  qu’ils  remplirent  enfuite  de  la  terre  qu’ils  tirent  de  la  tranchée  qu’ils 
font  un  peu  plus  loin  ,  Sc  ainfi  ,  fucceffivement  d’efpace  en  efpace  ,  jufqu’à  ce 
qu’ils  aient  remué  toute  la  furface  du  pré:  enfuite  ils  lui  donnent,  comme  a 
l’autre  maniéré  ,  un  fécond  labour  au  mois  de  Mars  ,  Sc  après  ils  l’enfemencent. 

D’autres  trouvent  plus  de  profit  à  lailTer  convertir  en  pré  leur  luzerniere  , 
qu’â  la  i  enouvelier  quand  elle  eft  vieille.  C’eft  pourquoi ,  fans  s’amufer  à  en  rom¬ 
pre  le  fonds  pour  le  forcer  à  reproduire  de  la  luzerne  ,  ils  font  une  autre  lazer- 
niere  ailleurs  ,  dan?  une  terre  préparée  comme  nous  l’avons  dit  ci-deflus  ;  Sc  de 
l’ancienne ,  ils  font  un  pré  à  foin  ordinaire  ;  ce  qui  eft  fort  aifé  Sc  d’un  grand 
profit  lorfque  le  fonds  y  eft  propre  ,  ou  quand  on  y  peut  procurer  quelques  ar- 
rofiemens,  en  faignant  un  ruifieau  voifin  ou  autrement.  Les  racines  de  la  luzer¬ 
ne  pourniTent  ,  Sc  il  y  croît  quantité  d’herbes  ,  Sc  entr’autres  une  luzerne  bâtar¬ 
de  ,  qui  naît  de  ces  racines  :  elle  eft  femblable  au  trefle  des  prés,  8c  fait  partie 
de  ce  qu’on  appelle  bon  foin.  Une  luzerniere  devenue  pré  de  cette  maniéré , 
rappc  te  beaucoup  Sc  dure  alfez  long-teros  en  cet  état  ;  ainfi  il  y  a  donc  plus 
d  avantage  â  en  faire  un  pré  ,  qu’â  la  remettre  en  luzerne. 

Quand  le  pré  s’affoibiit ,  on  le  met  en  terres  labourables.  Il  y  a  meme  bien 
des  gens  qui  ,  d’une  luzerniere  ufée  ,  font  tout-d’un-coup  ,  des  terres  à  grain, 
Se  elles  réu(TifTent  parfaitement  ,  pour  peu  qu’on  y  mette  du  fumier. 

V  I.  U] âges.  La  luzerne  eft  extrêmement  nourrifiante,  Sc  elle  engraifie  le  bé¬ 
tail  fort  vite  :  on  la  donne  en  verd  aux  vaches,  Sc  en  fec  aux  chevaux  Sc  aux 
bœufs.  Ils  engrailfent  viiîblement  en  huit  ou  dix  jours  de  tems,  quand  on  leur 
en  donne  tout  leur  faoul ,  fur-tout  lorfque  c’eft  de  l’herbe  de  la  première  fau¬ 
chai  fon  ,  Sc  elle  leur  tient  lieu  d’avoine  Sc  de  foin  ;  mais  il  eft  très-dangereux 
de  leur  en  donner  trop  :  on  doit  même  y  mêler  toujours  moitié  de  paille ,  parce- 
que  la  luzerne  eft  fi  fubftantielle  ,  que  les  beftiaux ,  qui  en  ont  trop  mangé  ,  crè¬ 
vent  fouvent  de  gras-fondu  ;  Sc  il  eft  afiez  ordinaire  qu’elle  les  étouffe  ,  avant 
même  que  l’embonpoint ,  qu’elle  produit,  fe  foit  manifelté  au-dehors  :  c’eft  un 
genre  de  mort  particulier,  que  bien  des  gens  appellent  Jourbure  Par  la  même  rai- 
fon  ,  on  ne  doit  pas  donner  de  la  luzerne  verte  â  aucun  bétail  ,  fi  ce  n’eft  aux 
meres  ,  comme  vaches  ,  brebis  8c  chevres  ,  pour  leur  faire  avoir  du  lait  ,  parce 
que  cette  herbe ,  prife  en  verd  ,  a  encore  plus  de  fuc ,  Sc  qu’elle  fe  convertit  plus 
vîte  en  aliment,  que  quand  elle  eft  bien  feche  :  c’eft  pourquoi  ,  ce  qui  eft  bon 
aux  bêtes-meres  ,  feroit  pernicieux  â  leurs  mâles  Sc  à  leurs  petits  ;  il  faut  pour¬ 
tant  toujours  y  mêler  d’autre  fourrage  ,  Sc  en  proportionner  la  quantité  au  tem¬ 
pérament  8c  aux  befoins  de  la  bête. 

La  grande  confommation  de  la  luzerne  fe  fait  l’hiver;  8c  il  n’y  a  point  de  bef¬ 
tiaux  qu’elle  n’accommode  fort  bien  ,  pourvu  qu’on  la  leur  diftribue  fagement  y 
bêtes  de  charge  ,  bêtes  à  cornes  ,  bêtes  â  laine  Sc  autres  :  elle  rétablit  les  mala¬ 
des  ,  engraifie  les  maigres  ,  délafie  celles  qui  font  fatiguées  ,  fait  avoir  abondan¬ 
ce  de  lait  aux  meres  ;  Sc  même  les  poulains,  les  veaux  Sc  les  agneaux  s’élèvent 
»  merveille  avec  cette  nourriture  ;  elle  leur  fait  bonne  chair  ,  Jeur  donne 
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de  la  vivacité  8c  de  la  force  pour  réfifter  aux  plus  grands  froids  :  elle  nourrit, 
ragaillardit  8c  engraiffe  toute  la  famille  des  animaux  paiffans.  Il  n’y  a  perfonne 
qui  ne  conçoive  par-là,  combien  une  luzerniere  eft  utile,  tant  pour  la  bafle- 
cour,  que  pour  le  débit. 

De  VEfparcet. 

L’efparcet  eft  une  efpéce  de  foin  fort  commun  en  Dauphiné  ,  fur-tout  auprès 
de  Die  :  il  fournit  beaucoup  ,  il  eft  fucculent ,  très-nourriflant  ,  8c  prefqu’aufli 
eftimé  que  la  luzerne  :  outre  l’herbe  dont  tous  les  beftiaux  font  friands  ,  (  raifon 
pour  laquel'e  il  faut  bien  empêcher  qu’ils  n’approchent  des  endroits  où  il  y  en  a 
de  femé,)  la  graine  leurfert  d’avoine  8c  d’orge  quand  on  en  dépouille  allez:  pour 
cet  ufage  ,•  elle  eft  excellente  pour  toutes  fortes  de  volailles  ,  notamment  pour 
les  poules  qu’on  veut  faire  beaucoup  pondre. 

Elle  eft  aifée  à  cultiver  ,  vient  dans  des  terres  maigres ,  8c  ne  fait  qu’amen¬ 
der  les  bonnes.  C’eft  une  plante  vivace  qui  dure  quatre  ans.  On  ne  la  dépouille 
point  la  première  année  ,  mais  elle  fournit  en  abondance  les  trois  années  fuivan- 
tes  :  l’herbe  en  eft  allez  forte,  &  elle  croît  à  la  hauteur  de  deux  pieds.  C’eft  une 
efpéce  de  fainfoin  ;  du  moins  on  la  feme  ,  on  la  dépouille  dans  les  mêmes  tems  , 
&  autant  de  fois  :  fa  graine  vient  auffi  de  même  ,  8c  on  la  façonne  comme  le  fain¬ 
foin.  Quand  la  terre  de  i’efparcet  eft  ufée,  on  la  convertit  auffi  en  terre  labou¬ 
rable. 

Du  Senegre  ou  Fénugrec  >  Fœnum-Græcum. 

Le  /enegré  eft  une  plante  annuelle  qui  relfemble  au  trefle  ,  8c  qui  efi:  fort 
connue  parmi  les  Apothicaires,  parce  qu’elle  a  de  grandes  vertus  médicinales,  8c 
on  la  vend  pour  cet  effet  en  plante  &  en  farine;  mais  nous  n’en  parlons  ici  que 
parce  qu’elle  eft  d’une  bonne  nourriture  pour  les  beftiaux  Elle  a  quantité  de  ra¬ 
cines  ,  de  tiges  &  de  branches  toutes  fort  menues  ,  les  feuilles  dentelées  tout  au¬ 
tour  ,  les  fleurs  blanches  8c  petites  ,  qui  jettent  de  petites  gouffes  faites  comme 
des  cornes  ,  courbées  ,  longues,  déliées  ,  pointues  8c  de  mauvaife  odeur  ,  où  la 
graine  eft  renfermée  ;  elle  eft  grafle ,  de  couleur  fauve  8c  forte  en  odeur;  elle 
rougit  avec  le  tems  ;  les  Teinturiers  s’en  fervent  dans  le  rouge  écarlate.  La  ra¬ 
cine  en  eft  unie  8c  bien  fournie  ,  quoique  fort  mince. 

Le  fenegré  vient  affez  aifément  dans  toutes  fortes  de  terres  ,  mais  principale¬ 
ment  dans  les  graffes.On  le  feme  au  mois  de  Mars,&  il  fympathife  fort  bien  avec 
la  vefee.  On  ne  donne  qu’un  labour  à  la  terre  où  on  le  feme;  mais  ce  labour  doit 
être  uni  &  peu  profond  Si  le  grain  avoit  plus  de  trois  ou  quatre  doigts  de  terre , 
il  ne  pourroit  pas  lever  ni  germer,  c’eft  pourquoi  il  faut  que  la  charrue  8c  la  her- 
fe  paffent  légèrement.  Le  fenegré  fleurit  en  Juillet ,  &  on  le  coupe  peu  de  tems 
après.  Il  y  en  a  beaucoup  de  fauvage  ,  fur-tout  en  Dauphiné  fur  les  montagnes 
d’Embrun. 

Du  Jonc  marin  ,  J  an  ou  Lande  ,  Carex. 

Le  jonc  marin  eft  un  foin  terreftre  qui  a  la  tige  dure ,  boifeufe ,  8c  la  fleur  jau¬ 
nâtre.  J’en  ai  déjà  parlé  au  Chapitre  du  Haras  &:  à  celui  des  Vaches.  La  graine 
en  eft  noire  8c  fort  menue  II  n’en  faut  que  trois  pintes  mefure  de  Paris,  pour 
femer  un  arpent  de  terre.  Ot>  peut  la  faire  ramaffer  dans  les  landes  vers  la  faint 
Jean  quand  elle  eft  mûre  ,  o*  la  faire  venir  de  l’Evêché  de  Leon  &  de  toute  la 
bafle-Brétagne  ,  où  l’on  cultive  beaucoup  de  cette  efpéce  de  foin. 

On  le  feme  ,  ou  au  mois  de  Mars  parmi  de  l’avoine  ou  autres  menus  grains 
que  l’on  récolte  au  mois  d’Août  fuivant  ;  ou  s’il  eft  trop  tard  ,  8c  qu’il  n’y  ait 
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plus  de  pluie  à  efpérer ,  on  le  Terne  ,  après  l’avoir  laide  germer  pendant  quinze 
jours  ou  environ  dans  du  fable  ,  où  l’on  a  mis  la  graine  de  ce  jonc  par  lits  alter¬ 
natifs  de  fable  8c  de  graine  qu’on  arrofe  pour  la  faire  germer  :  on  feme  fable  Sc 
graine  à  claire-voie  le  foir  ;  8c  le  lendemain  on  herfe  la  terre  avec  des  épines  at¬ 
tachées  à  la  queue  de  la  herfe  ,  pour  couvrir  la  graine  d’un  peu  de  poufiiere  feu¬ 
lement,  comme  on  fait  celle  de  la  laitue. 

Cette  graine  pouffe  plus  haut  que  la  plume  d’une  oie  la  première  année  :  onia 
laide  pendant  trois  ans  fans  la  couper  ,  pour  qu’elle  fe  fortifie  ,  8c  elle  devient 
greffe  comme  le  pouce  :  la  quatrième  année  on  coupe  ce  jonc  ,  les  mains  garnies 
de  gants  de  cuir  ,  à  caufe  qu’il  eft  épineux. 

Dans  les  bons  fonds  on  le  coupe  toujours  en  verd  Sc  tendre  :  Sc  à  compter 
de  la  fin  de  l’automne  que  les  herbages  commencent  à  manquer  ,  on  le  fauche 
cinq  ou  fix  fois  l’an ,  fans  lui  donner  le  tems  de  durcir  ,  ni  de  perfectionner  fa 
graine.  La  force  de  fa  fleur  eft  au  mois  de  Mai ,  Sc  dès-lors,  il  n’eft  plus  bon, 
à  caufe  de  fon  amertume. 

Au  lieu  de  le  femer  ,  on  peut  le  planter  en  prenant  de  jeunes  brins  d’un  demi- 
pied  de  haut;  Sc  comme  il  vient  naturellement  dans  les  lieux  les  plus  maigres  , 
pour  peu  que  la  terre  ait  été  apprêtée  ,  il  y  fruèlifie  bien  davantage  :  il  s’élève 
même  à  la  hauteur  des  bois  taillis  ,  Sc  on  le  récolte  ,  de  deux  ans  en  deux  ans  , 
par  coupe  réglée  comme  les  baffes  tailles  de  bois.  C’eft  ordinairement  de  cette 
maniéré  qu’on  en  feme  fur  des  croupes  ou  plaines  fablonneufes  ,  pour  en  tirer  du 
profit ,  quand  ce  ne  feroit  que  pour  empêcher  que  le  vent  n’emporte  les  fables 
fur  les  grains  ,  fruits  ou  bâtimens  voifins. 

Un  arpent  de  jonc  marin  en  vaut  deux  de  pré  à  foin  ;  Sc  ces  joncs  font  une 
bonne  nourriture  pour  toutes  fortes  de  beftiaux  ,  foit  poulains,  cavales  Sc  che¬ 
vaux  ,  foit  boeufs  ,  vaches  à  lait,  moutons  ,  brebis  8c  chevres. 

On  prend  la  partie  du  jonc  qui  a  pouffé  la  derniere  ,  Sc  qui  eft  la  plus  tendre 
Sc  la  moins  groffe  ;  le  refte  de  la  plante  fe rt  à  la  cuifine  8c  pour  chauffer  le  four  : 
on  pile  ces  joncs  dans  une  auge  ,  avec  des  pilons  ou  des  maillets  de  bois  ferrés  , 
ou  bien  dans  la  machine  dont  on  voit  la  figure  au  Chapitre  des  Vaches  à  lait , 
page  2<52. 

Par-tout  on  feme  ou  on  plante  du  jonc  marin  dans  les  coteaux  Sc  autres 
mauvaifes  terres ,  pour  en  faire  des  remifes  à  gibier  :  mais  il  faut  les  couper 
de  tems-en-tems  ;  autrement  les  bêtes  carnaflieres  s’y  logent  Sc  détruifent  tout , 
fi  on  ne  les  détruit  elles-mêmes. 

Du  Cytife  ou  Trefie  odorant  ,  Cytifus. 

Le  cytife  eft  une  efpéce  de  trefie  arbufte,  que  les  Italiens  cultivent  pour  le 
donner  en  verd  8c  en  fec  à  tous  leurs  beftiaux ,  8c  même  aux  poules  :  les  che¬ 
vaux  le  préfèrent  à  l’avoine  ,  à  l’orge  8c  à  tout  autre  grain.  Le  cytife  eft  blanc 
comme  le  rhammus  ,  8c  croît  quelquefois  jufqu’à  cinq  pieds,  jettant  des  bran¬ 
ches  longues  d’une  coudée  ,  d’où  fortent  des  feuilles  rangées  trois  à  trois  fem- 
blables  à  celles  du  fenegré  ;  mais  la  plupart  plus  petites  ,  ayant  une  côte  rele¬ 
vée  parle  milieu  du  dos.  Sa  fleur  eft  jaune  ,  femblabie  à  celle  des  pois  ,  tache¬ 
tée  de  noir  ;  fa  graine  comme  celle  du  genêt  ;  fa  racine  fort  grofTe  pour  la  hau¬ 
teur  de  la  plante  ,  8c  pourpue  comme  celle  du  raifort.  Il  fleurit ,  en  Italie ,  pen¬ 
dant  tout  l’hiver  ,  jufqu’au  mois  de  Mars  ,  en  France  il  fleurit  en  Mai,  8c  fon 
fruit,  ou  plutôt  fa  graine  ,  mûrit  en  Oétobre. 

Il  vient  dans  toutes  fortes  de  terres  ;  on  l’y  feme  ,  comme  la  dragée ,  fur 
deux  labours ,  en  automne  ou  au  mois  de  Février  ;  8c  quand  la  plante  eft  le- 
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vée  ,  on  la  butte,  par  cepées,  à  quatre  pieds  de  diftance.  Pour  avancer  plus  vite, 
on  le  plante  de  marcotes  ,  de  rejettons  enracinés  ,  ou  finalement  de  boutures  , 
en  terre  bien  labourée  Sc  bien  fumée  :  on  les  butte  ,  on  les  arrofe  les  premiers 
quinze  jours  s’il  ne  pleut  pas  ,  on  les  farcie  quand  ils  commencent  à  jetter  ;  Sc 
la  troiüéme  année  on  les  coupe  pour  les  donner  au  bétail,  foit  en  verd  ,  foit 
en  fec.  \ 

Lorfqu’on  veut  donner  le  cytife  en  fec,  on  doit  le  couper  au  commence¬ 
ment  de  la  feve  ,  le  laiffer  flétrir  au  foieil ,  Sc  le  faire  fécher  à  l’ombre  pour  le 
garder.  Il  en  faut  moins  en  fec  qu’en  verd,  &  on  le  donne  avec  de  la  paille 
après  l’avoir  trempé  dans  l’eau.  On  peut  le  faire  manger  verd  pendant  huit  mois 
de  l’année  ,  Sc  enfuite  fec.  On  en  donne  en  verd  ,1e  poids  de  quinze  livres,'  à  un 
cheval ,  Sc  aux  autres  beftiauxà  proportion.  Il  eft  bon  à  toute  forte  de  bétail, 
chevaux,  bœufs  ,  vaches  ,  brebis  ,  cochons  ,  chevres  Sc  poules.  Les  abeilles  même 
en  aiment  la  fleur. 

On  fait ,  à  peu  près,  le  même  ufage  du  genêt,  comme  nous  le  dirons  ci- 
après. 

Il  y  a  plufieurs  fortes  de  cytifes.  L’efpéce  ,  qui  eft  connue  dans  les  jardins , 
parce  qu’on  le  tond  deux  fois  en  boule  Sc  en  paliffade  ,  eft  un  arbriffeau  verdâ¬ 
tre  de  trois  à  quatre  pieds ,  fort  branchu ,  qui  jette  beaucoup  ,  qui  donne  quan¬ 
tité  de  fleurs  ,  &  qui  garde  fes  feuilles  long-tems.  Son  bois  eft  noir  Sc  dur. 


CHAPITRE  I V. 

A 

Des  Marais  &  des  Salines. 

J  E  comprends  ,  fous  le  nom  de  marais  ,  les  marécages  Sc  les  marais  falans . 

Article  Premier.  _ 

Des  Marécages . 

f 

Les  Marais  les  plus  impraticables  donnent  d’eux-mêmes  des  rofeaux  ,  des 
joncs  Sc  des  herbes  groffieres}que  l’économie  champêtre  fçait  mettre  à  profit  pour 
en  faire  des  couvertures ,  des  cabas,  Scc.  On  y  trouve  auffi  quelque  pâturage 
l’été  ,  du  gros  foin  qui  fert  aux  vaches,  du  moins  en  litiere.  On  y  a  de  toutes 
fortes  de  plants  aquatiques  qu’on  peut  augmenter  ,  &  les  mettre,  la  plupart  en 
coupes  réglées,  en  plaçant  des  aunes  dans  les  endroits  tout-à-fait  aqueux,,  des 
faules  ,  des  trembles  &  des  ofiers  dans  ceux  qui  le  font  moins. 

On  y  a  auffi  pour  le  plaifir  Sc  le  profit  de  la  chaiïe,  tant  au  fufil  qu’aux  piè¬ 
ges  ,  quantité  d’oifeaux  de  paffage  ,  de  plonge  Sc  autres,  comme  canards,  oies  , 
farcelles  ,  poules  d’eau  ,  bécaffines  Sc  hérons.  On  y  dreffe ,  pour  cet  effet ,  des  ca~ 
nardieres,  des  héronieres  ,  Scc.  comme  nous  le  dirons  au  Traité  de  la  Chaffe  ;  on 
fait  amas  de  tous  ces  gibiers  pour  les  porter  aux  grandes  villes. 

Outre  ces  petites  douceurs  que  la  nature  brute  offr  e  d’elle-même ,  pour  peu 
que  le  Maître  foit  induftrieux  Sc  appliqué  à  l’amélioration  de  fon  bien,  il  fçaura 
bientôt  fertilifer  fes  marais  les  plus  ingrats. 

On  fait  des  viviers  Sc  des  étangs  dans  ceux  où  l’eau  eft  profond©  ,  ou  peut  fe 
rendre  telle,  en  y  employant,  dans  les  mortes  faifons  ,  ce  qu’on  a  de  domeftiques 
Sc  des  gens  de  journée  à  bas  prix  pour  arracher  les  fouches  ,  curer  les  fonds  ,  Sc 
faire  des  rigoles  ,  fouilles  Sc  levées  convenables. 

, nnar . 
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On  deiféche  le.*  marais  Sc  on  en  fait  écouler  les  eaux  en  leur  donnant  de  la 
pente  Sc  des  décharges  à  force  d’y  faire  des  faignées  &  des  tranchées,  comme 
on  l’a  dit  ci-deffus  ,  page  66$  ;  ce  font  les  meilleurs  fonds  pour  le  jardinage  , 
comme  on  le  voit  par  les  marais  defféchés  autour  des  grandes  villes.  En  tout 
cas ,  on  en  fait  de  bons  prés  à  foin  ;  ou  bien  on  les  comble  Sc  on  en  rehauffe  le 
terrein,  en  y  conduifant  le  courant  des  ravines  dans  des  foffés  accompagnés  , 
de  chaque  côté ,  d’une  levée  de  terre  proportionnée  au  volume  des  eaux  fau- 
vages  ,qui  ,  par  ce  moyen  ,  fe  portent  où  l’on  veut ,  8c  rempliflent  l’endroit  où 
elles  fe  répandent  par  le  fable  Sc  le  limon  qu’elles  charient.  Quelquefois  même 
on  les  contient  par  des  batardeaux  ,  éclufes  ou  ventelles  ,  Sc  par  des  digues  ,  dans 
un  certain  efpace,  afin  qu’elles  le  comblent  plus  vite,  enfuite  on  leve  l’éclufe 
ou  l’on  rompt  la  digue  ,  pour  les  conduire  plus  loin  de  proche  en  proche,  Sc 
ainfi  fuccefîivement  ;  de  forte  qu’au  bout  de  quelques  années  tout  le  marais  fe 
trouve  comblé  Sc  converti  en  terre  labourable. 

Par  l’ufage  général  de  Flandre  Sc  d’Artois  ;  i°.  les  marais  Sc  les  prés  com¬ 
muns  font  partie  des  lieux  publics  ,  8c  font  deftinés  pour  la  nourriture  des  bef- 
tiaux  ,  même  des  PafTans  ;  2°.  ils  font  préfiimés  appartenir  aux  Communautés 
des  lieux  fur  le  terroir  defquels  iis  font,  lors  même  que  la  fuperficie  des  eaux 
appartiendroit  à  des  Particuliers  ;  de  forte  que  ,  quand  les  marais  viennent  à  def- 
fécher  ,  les  Particuliers  perdent  le  droit  de  pêche  qu’ils  y  avoient. 

Articjle  II. 

Des  Marais  f al  ans. 

Ce  font  des  marais  où  le  fel  marin  fe  fait  de  l’eau  de  la  mer  qui  les  baigne. 

Quand  les  côtes  de  la  mer  font  plates  Sc  baffes  ,  fur-tout  fi  elles  ont  un  fonds 
un  peu  glaifeux  ,  l’eau  s’y  cryftaîlife  d'elle-même  par  le  feul  fecours  du  foleil , 
Sc  donne  le  fel  gris  :  mais  ,  dans  les  Provinces  où  les  côtes  font  élevées  en  du¬ 
nes  ,  le  fel  fe  fait  ,  par  évaporation  avec  le  feu,  dans  des  cuves  de  cuivre  ou  de 

plomb  3  ce  qui  donne  un  fel  blanc. 

■# 

Maniéré  de  faire  le  Sel  gris. 

Pour  un  marais  falant,  on  choifit  un  fonds  argilleux  Sc  plus  bas  que  la  mer; 
on  le  creufe  au-deffous  de  fon  niveau  ;  les  terres  qu’on  enleve  du  plan  du  ma¬ 
rais  fervent  à  faire  la  chauffée  ou  le  canal  :  on  unit  &  on  bat  ce  fonds  pro¬ 
prement  ,  on  le  partage  en  plufieurs  balfins  quarrés,  les  uns  plus  grands  ,  les 
autres  plus  petits  ,  féparés  par  de  petites  digues  de  treize  à  quatorze  pouces  de 
large  :  les  plus  grands  de  ces  badins  s’appellent  des  parcs  ou  parquets;  Sc  les 

Îilus  petits  ,des  aires  ou  œillettes.  Chaque  œillette  eib  de  dix  à  douze  pieds  de 
argeur  ,  fur  quinze  de  longueur  ou  environ  ;  elle  rapporte  quinze  à  vingt  livres 
par  an  ,&  quelquefois  plus ,  tous  frais  faits. 

Le  tems  propre  à  y  faire  le  fel ,  eft  depuis  la  mi-Mai  jufqu’à  la  fin  d’Août. 
Quand  on  fient  que  le  tems  commence  à  s’échauffer  ,  on  vuide  toute  l’eau  que  l’oit 
avoit  laiffee  l’hiver  dans  les  marais  pour  les  conferver  ;puis  on  ouvre  les  bondes 
pour  y  faire  entrer  doucement  environ  fix  pouces  d’eau  de  la  mer ,  apres  l’avoir 
néanmoins  laiffé  repofer  Sc  s’échauffer  deux  ou  trois  jours  dans  de  grands  réfer- 
voirs  qui  font  en-dehors  des  falines  ,  enforte  qu’elle  devienne  comme  tiède.  Lor£ 
qu’il  y  a  affez  d’eau  dans  les  aires  ,  on  ferme  l’éclufe  ,  Sc  on  lai  (Te  au  foleil  &  au 
vent  à  faire  le  refte  de  l’ouvrage.  L’eau  frappée  aplomb  s’épaifîit  d’abord  imper¬ 
ceptiblement  j 
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ïeptiblement  ,  8c  fe  couvre  enfuite  d’une  légère  croûte,  que  la  grande  chaleur 
3c  le  vent  qui  la  fuit  fur  les  bords  de  la  mer  durciftent  enfin  ,  8c  en  font  une 
malle  de  fel  qu’on  ne  peut  pas  toucher  fans  fe  brûler  la  main.  On  cafie  8c  on  ra- 
mafie  le  fel  de  ces  malles  avec  une  perche  au  bout  de  laquelle  efb  une  douve  ; 
après  l’avoir  laifle  repofer  8c  achever  de  fécher  par  petits  morceaux  fur  le  bord 
des  aires  ,  on  le  met  en  mettions  qu’on  couvre  de  paille  ou  de  joncs  pour  les  ga¬ 
rantir  de  la  pluie.  Ces  mettions  s’appellent  vaches  owpilets  ,  félon  leur  hauteur 
3c  leur  longueur  ,  3c  ils  fe  gardent  plufieurs  années. 

Après  cette  première  cryftalîifation  ,  qui  fe  fait  en  huit  ou  dix  jours,  8c  au 
plus  en  quinze  ,  on  ouvre  de  nouveau  les  parcs  pour  les  remplir  d’eau  à  la  marée 
montante  ,  &  on  continue  de  faire  du  fel  jufqu’à  ce  que  la  faifon  n’y  foit  plus 
propre. 

La  pluie  y  eft  fort  contraire  ;  s’il  pleut  deux  heures  de  fuite,  il  faut  faire  écou¬ 
ler  toute  l’eau  du  marais  ,  8c  recommencer  l’ouvrage  :  de  forte  que  l’abondance 
de  cette  efpéce  de  récolte  dépend  du  plus  ou  du  moins  delà  féchereffe  de  la  fai¬ 
fon  :  s’il  venoit  une  forte  pluie  tous  les  quinze  jours,  on  ne  pourroit  point  faire 
de  ce  feh 

Les  côtes  de  France  ou  l’on  en  recueille  le  plus  ,  font  en  Bretagne  ,  fur-tout 
dans  la  baye  de  Bourneuf,  à  Guerande  8c  à  Croifil  ,  en  Saintonge  &  au  pays 
cf  Aunis  ,  principalement  à  Brouage  ,  à  Maran  8c  dans  l’Ifle  de  Ré  ,  8c  quelque 
peu  en  Languedoc. 

Le  feluioit  être  gabelle' ,  c’eft-à-dire  ,  qu’on  doit  le  laifîer  égoutter  8c  repofer 
en  maffe  pendant  deux  ans  pour  le  moins  dans  les  greniers,  avant  de  i’expoleren 
Vente.  Le  déchet  ordinaire  du  fel  eft  réglé  à  deux  minots  fur  chaque  muid. 

Le  fel  des  marais  falans  eft  gris  au  fortir  des  parcs  ;  c’eft  celui  qui  ordinaire¬ 
ment  fe  vend  à  l’Etranger  ,  8c  qui  fe  débite  dans  les  greniers  à  fel.  Il  s’en  fait 
cependant  de  blanc  par  le  rafinage  du  fel  gris  ,  même  dans  les  Provinces  où  font 
les  marais  falans ,  8c  dans  la  Flandre  Françoife.  Le  fel  blanc  du  rafinage  de 
Flandre  fe  fait  à  Dunkerque  ,  à  Ypres  ,  à  Marvilie  8c  ailleurs  ,  dans  de  grandes 
chaudières  plates  de  douze  à  quinze  pieds  en  quarré  ,  8c  d’un  pied  de  hauteur , 
qu’on  nomme pay elles  :  la  préparation  qu’on  lui  donne  en  le  faifant  bouillir,  lui 
ôte  fon  acrimonie  8c  le  multiplie;  il  conferve  fon  grain  aufii  beau  8c  aufli  gros 
qu’il  étoit  avant  d’avoir  foutenu  le  feu  :  il  a  cela  au-deffus  de  celui  du  rafinage 
du  Comté  Nantois  8c  du  pays  d’ Aunis. 

Maniéré  de  faire  le  Sel  blanc . 

Xa  plus  grande  quantité  du  fel  qu’on  tire  par  le  feu  ,  fe  fabrique  en  Norman¬ 
die  :  il  ne  fe  fait  point  par  un  rafinage  de  fel  gris  j  mais  il  a  cette  couleur  natu¬ 
rellement  au  fortir  des  plombs  où  il  fe  façonne. 

Les  Sauniers  ramaflent  fur  la  plage  de  la  mer  un  fable  limoneux  que  le  mon¬ 
tant  de  la  marée  a  couvert  8c  imprégné  de  fes  eaux  pendant  fept  ou  huit  jours  : 
ce  fable  tranfporté  dans  des  foffes  préparées  exprès  ,  fe  décharge  peu-à-peu  de 
toute  fon  eau  qui  fe  filtre  à  travers  delà  paille  dont  le  fond  de  ces  foffes  eft  rem¬ 
pli  ,  d’où  elle  s’écoule  dans  des  futailles.  Le  fel  fe  fait  de  cette  eau  qu’on  met 
cuire  avec  dubois  ou  des  joncs  marins,  fur  des  fourneaux  de  terre  ,  dont  chacun 
porte  quatre  chaudières  de  plomb  qui  font  de  forme  quarrée  8c  qui  ont  chacune 
environ  trois  pieds  de  longs,  deux  de  large,  8c  cinq  ou  fix  pouces  de  haut  :  qua¬ 
tre  de  ces  plombs  compofent  une  faline. 

Lorfque  l’eau  commence  à  bouillir  dans  ces  plombs,  on  en  ôte  l’écume  qu’elle 
jette  abondamment  j  8c  à  mefure  qu’elle  diminue,  on  les  remplit  d’autre  eau 
Tome  I.  S  fi  f 
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qu’on  continue  d'écumer.  Quand  elle  s’épaifiit ,  on  la  remue  continuellement 
avec  un  bâton  large  8c  recourbé  par  un  bout  qu’on  appelle  la  cuiller  ;  8c  le  grain 
étant  formé ,  on  le  retire  de  deftiis  le  feu  pour  le  faire  épurer.  Epurer  le  fel ,  c’eft 
le  laifler  refïuyer  dans  de  grandes  mannes  d’ofier  ou  il  achevé  de  fe  fécher;  étant 
bien  épuré ,  on  le  met  en  monceaux ,  puis  on  le  porte  au  magazin. 

C’eft  à  cette  imitation  que  ,  dans  les  cuifines  ,  on  blanchit  le  fel  gris  pour  le 
fervir  fur  table  :  on  le  fond  dans  de  l’eau  ,  8c  on  filtre  la  difiolution  ,  ou  bien  on 
la  fait  fécher  fur  le  feu;  ce  qui  donne  un  fel  fort  blanc  8c  plus  doux;  mais  il  fale 
moins  &  il  y  a  du  déchet.  Il  fe  trouveroit  encore  plus  pur,  fi  on  le  laifloit  cryf- 
tallifer  au  lieu  d’enlever  jufqifàficcité  tout  ce  qu’il  y  a  d’humide.  Cette  cryftalli- 
fation  fe  fait  par  des  évaporations  réitérées;  8c  quand  le  fel  ne  fe  cryftallifera 
plus,  il  faudra  faire  évaporer  toute  l’eau,  parce  qu’il  y  a  une  terre  bitumineufe 
qui  retient  lerefte  du  fel. 

Sel  de  Fontaine ,  de  Puits  &  de  Lacs  J aies . 

Ces  fontaines  8c  puits  falés  fe  trouvent  en  Franche-Comté  ,  en  Lorraine  ^ 
dans  le  Tirol  &  en  quelques  autres  lieux.  Il  y  a  même  au  Comté  Venaiffin  ,  en 
Italie  8c  en  Allemagne  ,  des  lacs  entiers  d’eau  qu’on  convertit  en  fel. 

La  plus  belle  de  ces  fauneries  eft  celle  de  Salins  ;  il  s’y  fait  tous  les  jours  pour 
plus  de  ving-cinq  mille  livres  de  fel  :  les  falines  feules  y  font  une  efpéce  de  ville. 
Les  fources  des  fontaines  falées  font  dans  le  roc  ,  fous  de  grandes  voûtes  en¬ 
foncées  de  quarante  degrés.  Une  grande  fontaine  d’eau  douce  fort  du  roc  au 
milieu  de  ces  fontaines  falées  ;  &  pour  empêcher  le  mélange  de  leurs  eaux ,  on 
les  fépare  à  leur  fortie  du  roc  par  des  peaux  de  bœuf,  quiconduifent  l’eau  douce 
dans  un  grand  réfervoir  d’où  on  la  pompe,  8c  les  eaux  falées  dans  de  grandes  cu¬ 
ves  ,  d’où  un  chapelet  les  fait  monter  dans  un  autre  réfervoir  à  portée  des  fales 
©à  Ton  cuit  ces  eaux  ,  dans  une  vafte  cuve  ronde  de  vingt-quatre  pieds  de  large 
fur  deux  de  hauteur,  capable  de  contenir  environ  trente  muids  d’eau.  L’eau  y 
doit  bouillir  huit  heures  pour  être  réduite  en  fel  ;  enfuite  on  le  réduit  en  pain 
dans  des  febilles  de  bois,  qu’on  fait  fécher  fur  des  barres  de  fer  placées  au- def- 
fus  d’un  brafier  modéré. 

Grandes  &  petites  Gabelles  ;  Pays  libres  ;  profits  fur  le  SeL 

Le  commerce  du  fel  ,  fur-tout  celui  de  mer  ,  foit  gris  ou  blanc  ,  eft  très-con? 
fidérable  en  France  ,  infiniment  plus  qu’ailleurs.  Il  eft  d’un  profit  immenfe  pour 
l’Etat  8c  pour  les  particuliers  qui  le  façonnent  ou  qui  en  commercent  :  fi  bien 
que  la  Gabelle  eft  devenue  la  plus  forte  des  Fermes  du  Domaine  royal ,  quoique 
ce  n’ait  été  d’abord  qu’un  fimple  impôt  établi  fur  le  fel  par  Philippe  I V  ,  en 
Ji8<5,  8c  qui  n’étoit  encore  fous  Philippe  V,  que  de  deux  deniers  par  minot. 

Nous  appelions  en  France  grandes  Gabelles  ,  les  Provinces  ou  îe  fel  fe  diftri- 
bue  par  le  Roi  au  plus  haut  prix  ,qui  eft  depuis  trente-cinq  jufqu’à  cinquante- 
deux  livres  le  minot ,  foit  par  achat  volontaire,  ou  par  vente  forcée  ;  8c  ces  Pro¬ 
vinces  font  les  Généralités  de  Paris  ,  Orléans  ,  Normandie  ,  Amiens,  SoifTons, 
Champagne  ,  Bourgogne  ,  Moulins  ,  Tours  8c  Bourges. 

Celles  de  Lyon  ,  Provence,  Languedoc  8c  Rouffillon  s’appellent  petites  Ga¬ 
belles,  parce  que  le  fel  y  eft  moins  cher,  n’étant  que  de  dix  à  vingtlivres  le  minot. 

La  vente  en  eft  libre  dans  la  Bretagne ,  le  Poitou  8c  le  Limotifin  ,  l’Auvergne, 
le  Pays  d’Aunis  ,  la  Saintonge  ,  la  Guyenne  ,  Montauban  ,  le  Béarn  8c  la  Bafie- 
Navarre  ,  le  Pays  conquis  &  le  Boulonnois,  l’Artois,  le  Hainault,la  Flandre  & 
î’Alface.La  Généralité  de  Metz&  la  Franche-Comté  eonfomment  les  fels  qui 
3’y  fabriquent  à  des  prix  afifez.  médiocres* 
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Le  muid  de  Tel  de  Brouage  ,  tel  que  le  propriétaire  le  vend  ,  eft  compofé  de 
douze  feptiers  ,  dont  chacun  pefe  quatre  cens  livres  :  dans  un  feptier  il  y  a  qua¬ 
tre  minots ,  ce  qui  fait  quarante-huit  minots  dans  le  muid  *  chaque  minot  pefe 
cent  livres ,  8c  contient  quatre  boiffeaux. 

Le  muid  ,  rendu  à  la  barque  ,  coûte  depuis  quatre  livres  dix  fols  jufqu’à  cent 
fols  ;  ce  qui  fait  deux  fols  le  minot. 

Les  frais  de  voiture  par  mer  ,  depuis  les  côtes  de  Brouage  jufqu’à  Rouen,  font 
de  dix-huit  livres  au  plus  par  tonneau  pefant  deux  mille  livres  ;  ce  qui  fait  qu’il 
y  a  dans  chaque  tonneau  vingt  minots  de  cent  livres  chacun.  De  Rouen  à  Paris  , 
la  voiture  ne  va  pas  à  dix  fols  par  minot.  Les  voitures  par  eau  ne  coûtent  que 
fept  livres  au  plus  :  fuppofé  qu’elles  reviennent  encore  à  huit  livres  dix  fols ,  le 
prix  de  l’achat  compris, avec  les  frais  de  voiture  de  Brouage  à  Paris  ,  le  minot 
ne  revient  qu’à  vingt-deux  fols:  joignez  les  frais  qu’il  faut  faire  à  Rouen  pouir 
tranfporter  le  fel  du  navire  au  bateau  ,  qui  ne  reviennent  pas  à  un  fol  par  minot  f 
8c  autant  à  Paris  pour  le  transporter  du  bateau  au  grenier  ;  tous  frais  faits  ,  le 
minot  ne  peut  revenir  au  plus ,  rendu  à  Paris ,  qu’à  vingt-cinq  fols,  en  y  compre¬ 
nant  même  un  fol  par  minot  pour  les  frais  imprévus. 

Il  s’en  confomme  dans  les  grandes  Gabelles  feulement  environ  quinze  mille 
muids  par  an  ;  8c  par  l’arbitration  ordinaire  ,  il  faut  quatorze  perlonnes  pour  la 
confommation  annuelle  d’un  minot  de  fel ,  fans  les  greffes  falaifons  de  poiffons, 
chair  8c  beurre.  Chaque  Province  diftingue  le  fel  de  fa  Gabelle  ,  moins  par  fa 
couleur  8c  fon  grain  ,  que  par  quelque  mélange  :  en  Normandie  ,  de  la  paille 
hachée  :  en  Picardie  du  jonc  ,  &c. 

Le  fel  marin  eft  d’un  goût  falé  fans  âcreté  dominante  ;  en  quoi  il  différé  du 
falpêtre  qui  eft  très-âcre  :  il  fe  cryftallife  en  cubes  ,  décrépite  fur  le  charbon  ,  8c 
fe  fond  au  feu.  On  n’y  doit  point  fentir  l’acide  ;  mais  plutôt  un  goût  amer  qui 
dure  affez  long-tems. 

En  Catalogne,  en  Pologne  &  dans  la  Haute-Hongrie  ,  il  y  a  des  mines  de  fel 
gemme  ,  qui  eft  un  fel  terreftre  ,  foflile  ,  fouvent  tranfparent ,  8c  le  plus  péné* 
trant  de  tous  les  fels  falés. 


CHAPITRE  V. 

Des  Etangs ,  Viviers  ,  Canaux ,  Fojfés  &  Mares. 

O  N  trouvera  ce  Traité  au  fécond  Volume ,  avant  la  pêche ,  parce  que  ce  pre* 
mier  Tome  fe  trouve  trop  gros. 

CHAPITRE  VI. 

Des  Bois  ,  tant  Futaye  que  Taillis. 

Uk  e  des  maximes  de  Caton  eft ,  qu’on  doit  délibérer  pour  bâtir  ;  mais  qu’il 
ne  faut  pas  balancer  pour  planter. 

Les  bois  font  une  nature  de  biens  très-importante  8c  très-lucrative  ,  en  Fran¬ 
ce  encore  plus  qu’ailleurs  ,  parce  qu’ils  y  font  plus  rares  ,  à  proportion  de  la  con¬ 
fommation  qui  s’y  en  fait  :il  en  faut  pour  brûler ,  pour  bâtir  8c  réparer  fur  la 
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terre  8c  fur  l’eau  ;  il  en  faut  auffi  pour  la  beauté  d’une  terre  ,  pour  toutes  les- 
néceffités  Sc  les  commodités  de  la  vie  ,  8c  pour  la  plupart  des  arts  8c  métiers  :  ils 
fourniffent  la  glanaée  8c  le  pâturage  aux  beftiaux;  on  en  fait  des  garennes  8c  des 
parcs  ;  Sc  cette  forte  de  biens  que  la  nature  nous  donne  d’elle-même,  8c  fans 
îefquels  tout  languit ,  demande  encore  moins  de  dépenfe  ,  &  elb  fujette  à  moins 
d’accidens  que  les  foins.  Outre  cela  ,  on  met  en  bois  des  terres  qui  ne  rappor- 
teroient  rien,  ou  prefque  rien  ,  fl  on  les  employoit  à  d’autres  ufages.  Dans  les 
terres  giboyeufes  ,  on  fait  auffi  ,  d’efpace  en  cfpace ,  quelques  bouquets  de  tail¬ 
lis  ,  pour  Ja  rerr.ife  du  gibier. 

Il  eft  vrai  qu’il  faut  attendre  quelques  années  pour  jouir  des  bois  que- l’on 
plante  ;  mais  i°i  il  ne  s’agit  pas  toujours  d’en  planter  ;  le  principal  8c  le  plus 
ordinaire  eft  de  fçavoir  bien  ménager  8c  accroître  ceux  que  l’on  a  ;  2°.  Quand  mê¬ 
me  il  s’agiroit  d’en  planter  ,  la  brièveté  de  la  vie  de  l’homme  ne  doit  pas  nous 
rebuter;  il  ne  faut  que  dix  ans  pour  jouir  d’un  taillis  que  l’on  a  planté  :.ces  dix 
années  s’écoulent  infenfiblement  à  voir  croître  fon  ouvrage;  on  efpere  toujours 
en  jouir,  Sc  l’on  a  du  moins  le  plaifir  de  le  laiffer  aux  fiens  en  bon  état.  Qui? 
n’efl:  bon  que  pour  foi  ,  n’efl  bon  à  rien-.  A  la  campagne  encore  plus  qu’ailleurs,. 
l’ordre  8c  l’économie  veulent  que  nous  travaillions  pour  nos  fuccefleurs  ,  comme 
nos  peres  ont  fait  pour  nous  ;  s’ils  ne  l’avoient  pas  fait  ,  nous  aurions  été  fort  ik 
glandre  ;  8c  fi  nous  n’en  faifons  pas  autant ,  notre  bien  dépérit. 

Article  Premier. 

Vj 

Des  Bois  que  Von  veut  planter. 

Terres  propres  en  Bois * 

Oi!  ne  met  point  en  bois  fes  meilleures  terres  ,  par  exemple,  de  belles  plaines 
des  fonds  fertiles  ,  parce  que  ces  fortes  de  terreins  réuffilîent  parfaitement  bien, 
en  d’autres  productions,  foit  grains  ,  foins  ou  autres  ;  mais  auffi  il  ne  faut  pas- 
croire  qu’il  n’y  a  qu’à  femer  ou  planter  des  bois  pour  qu’ils  viennent ,  même 
dans  les  plus  mauvaifes  terres  :  on  doit  éviter  les  deux  extrémités  ,  employer  eir 
grains  les  bonnes  terres,  8c  en  bois  ,  celles  de  bonté  médiocre;  ou  compter 
que  l’on  rifque, quand  on  n’en  met  que  dans  celles  qui  fontubfolument  mauvaifes. . 

On  voit  fouvent  des  terres  qui  ne  font  pas  bien  fertiles  en  grains  8c  qui  pro* 
duifent  cependant  de  beaux  bois  :  c’eft  ordinairement  à  cellès-là'  qu’on  s’attache. 

Ii  faut  prendre  garde  que  la  nature  du  fonds  convienne  à  la  qualité  du  plant 
qu’on  y  met:  ainfi  on  ne  doit  planter  dans  des  terres  humides  que  des  arbres 
aquatiques ,  comme  peupliers  ,  trembles  ,  fàules  ;  des  ormes ,  frênes  8c  autres, ar¬ 
bres  amphibies ,  dans  des  fonds  mitigés  Sc  gras  ;  des  chênes  8c  des  châtaigniers  , 
dans  des  terres  fortes  ;  des  pins,  des  fapins  ,  dans  des  terres  légères  ,  8c  ainfi  du 
refte  :  enforte  que  ,  quand  on  feme  un  bois  de  quelqu’étendue  ,  on  étudie  les 
veines,  les  expofitions  &  les  fituations  de  la  terre  ,  pour  y  mettre  les  plants  con¬ 
venables;  les  aquatiques  dans  les  fonds;  les  ormes,  frênes  8c  hêtres  au-deffus  ; 
les  chênes  8c  châtaigniers  un  peu  plus  à  fec  8c  ainfi  des  autres*. 

On  doit  encore  prendre  garde  à  la  profondeur  du  terrein  qu’on  veut  charger 
de  bois;  car  les  gros  plants,  fur-tout  les  arbres  qui  pivotent,  c’elt-à-dire ,  qui. 
pouffent  en  terre  leur  principale  racine  en  ligne  perpendiculaire ,  comme  le  chê¬ 
ne  demandent,  au  moins,  trois  ou  quatre  pieds  de  profondeur  de  bonne  terre, 
pour  pouffer  &  étendre,  leurs  racines  ;  8c  ils  périffent  lorqu’ils  rencontrent  d’ar 
bor^  le  t^f 
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Quant  à  la  qualité  des  terres  à  mettre  en  bois  ,  cela  dépend  du  goût  du  maî¬ 
tre  ,  de  la  qualité  &  de  l’étendue  de  Tes  fonds  ,  s’ils  ne  font  bons  qu’en  bois ,  Sc 
de  la  confommation  qu’il  peut  en  avoir  ;  car  ce  font-là  les  cas  011  l’on  multiplie 
fes  bois  le  plus  qu’on  peut.  Nous  voyons  des  domaines  dont  le  principal  revenu 
n’eft  qu’en  bois; 

On  voit  tant  de  terres  en  friche  auprès  de  belles  Sc  grandes  forêts  ,  qu’il  y  a 
tout  lieu  de  croire  que  ces  terres  feroient  d’un  bon  produit ,  fi  elles  étoient 
bien  plantées  Sc  bien  cultivées.  On  voit  aufli  de  tous  côtés ,  quantité  de  mor¬ 
ceaux  de  terre  qui  pouffent ,  ck  graines  ou  de  racines  ,  beaucoup  de  fauvageons  ; 
elles  ne  demandent  qu’à  rapporter  du  bois,  Sc  il  n’y  a  qu’à  les  aider,  les  clorre 
de  haies  8c  de  foffés,  Sc  les  iaiffer  croître  ;  le  bois  fe  fortifiera  peu-à-peu  cette 
.Voie  eft  longue,  à  la- vérité  ,  mais  elle  eft  fans  peine  Sc  fans  frais. 


AJJiette  des  Bois * 

Ils-  réunifient  également  dans  les  plaines  Sc  fur  les  coteaux;  Sc  comme  il  n’ar¬ 
rive  guères  qu’on  ait  de  grandes  étendues  de  bois  à  femer  ,  d’autant  que  la  natu¬ 
re  ou  nos  peres-y  ont  pourvu  ,  il  faut  principalement  s’appliquer  à  entretenir  Sc 
repeupler  ceux  que  l’on. a.,  Sc  les  multiplier  dans  les  endroits  qui  ne  peuvent  pas 
fervir  à  autre  chofe. 

Les  anciens  mettoient  leurs  bois  près' de  leurs  maifons  ,  8c  ils  s’y  enfermoienî 
avec  les  loups,  les  oifeaux,  les  ferpens  Sc  autres  bêtes  ;  mais  aujourd’hui  on 
cherche  l’air  Sc  la  vue  ,  Sc  l’on  ne  veut  point  que  les  gens  de  la  maifon ,  la* 
baffe-cour  ni  les  jardins  ,  foient  expofés  à  la-férocité  Sc  aux  dégâts  des  mal-veil- 
lans  ,  à  qui  les  bois  fervent  de  retraite  ;  c’eft  pourquoi  on  met  fes  bois  ,  autant: 
qu’on  le  peut ,  fur  des  terres  écartées,  ou  fur  quelque  côteau  qui  fafTe  un  bel 
afpeéh.  On  feme  auffi  quelques  bouquets  de  bois  parmi  fes  terres  ,  pour  em¬ 
ployer  les  endroits  peu  fertiles  ,  Sc  fervir  d’ornement ,  Sc  de  retraite  au  gi^ 
hier. 

Plants -  de  Bois  fuivant  leur  degré  de  bonté. 

Les  arbres  les  plus  nobles  Sc  ies  plus  fruftueux  qui  viennent  dans  les  forêts";, 
font  le  chêne  Sc  le  châtaignier,  tant  pour  la  beauté, Sc  la.  bonté  de  leur  bois  ,  que*- 
pour  l’abondance  de  leurs  fruits. 

Le  chêne  eft  le  robdes  arbres  ,  pour  la  force  Sc  l’ufage  irniverfel  de  fon  bois. 

Le  châtaignier  a  pourtant  ,  au-deffus  du  chêne,  que  fon  fruit  eft  bien  meil¬ 
leur  :  -les  infeétes  ne  vont  point  au  châtaignier  tant  qu’ils  ont  des  feuilles  de  chê¬ 
ne  à  ronger  ;  8c  le  châtaignier  qui  pouffe  beaucoup  ,  fur-tout  en  taillis  ,  croie: 
nne  fois  plus  vîte,  Sc  ne.demandepas  une  terre  fi  bonne  ni  fi  graffe  que  le  chêne  : 
on  le  plante  fouvent  fur  le  revers  des  coteaux  au  nord,  ainfi  que  le  bouleau.. 

L’orme  vient  enfuite  ;  il  réuffit  affez  bien  dans  tontes  fortes  de  terroirs  ;  il-  eft 
de  facile  Sc  belle  venue  ,  quand  il  a  une  fois  pris-- racine  ,  8c  on  peut  l’étêtôr  tous* 
les  quatre,  ans ,  comme  les  faules  ;  mais  il  eft  fort  fujet  aux  hannetons  8c  aux  che¬ 
nilles  ;  Sc  ces  infeétes ,  qui  abondent  fouvent  de  trois  ans  en  trois  ans.,  retardent* 
le  bois  d’une  bonne  année. 

Le  fapin,  le  frêne  ,  le  hêtre,  l’érable,  le  cormier, le  charme  ,  le  fycomore  8c 
le  tilleul ,  viennent  dans  le  troifiéme  rang  des  plants  de  bois  ;  Sc  l’on  met  au 
dernier  rang  les  coudriers  ,  mérifiers  ,  alifiers  ,  cornouillers  ,  faules  Sc  marfaux 
buis  ,  houx  ,  genêts  ,  Sc  autres  arbriffeaux  ou  plants  inférieurs  qui  fourmillent: 
dans  les  bois  de  baffe  taille. 

Xl'fâut  mettre  ,  dans  les  bois  de  futaie ,  le  plus  de  chênes  Sc  de  châtaigniers. 
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qu’il  eft  poffible  ;  mais  ,  comme  les  autres  arbres  fauvages  ont  auffi  leur  mérite* 
8c  leurs  ufages  particuliers  ,  8c  que  d’ailleurs  la  nature  fe  plaît  dans  la  diverfité , 
ordinairement  parmi  les  chênes  8c  châtaigniers  qu’on  feme  ou  qu’on  plante,  on 
y  met  une  centième  partie  des  autres  arbres  fauvages  ;  ils  ont ,  dans  le  tems  , 
leur  utilité  particulière,  8c  la  plupart  pullulent  beaucoup  8c  facilement  par  les 
fruits  qui  en  tombent ,  ou  par  les  furgeons  qui  en  naiflent.  On  doit  pourtant  s’at¬ 
tacher  aux  efpéces  de  plants  que  la  terre  aime;  ce  qu’on  connoît  tout-d’un-coup 
par  le  nombre  8c  la  beauté  de  fes  productions  ;  8c  par  l’état  du  plant  qui  vient 
aux  environs  en  femblable  terroir. 

Les  meilleurs  plants  pour  garnir  un  bois ,  fur-tout  en  taillis,  font  la  charmille, 
l’érable  , l’ormeau  ,  le  hêtreau  ,  le  chêneau  8c  le  châtaigniers  on  les  récepe  pref- 
qu’i  fleur  de  terre  ,  afin  d’en  faire  de  belles  touffes ,  que  les  Bûcherons  ap¬ 
pellent  des  cépées  ,  8c  les  Jardiniers  ,  des  rochées. 

Il  fe  trouve  encore  ,  dans  les  bois  ,  beaucoup  de  plants  aquatiques  ,  comme 
faules  ,  peupliers,  trembles  ,  bouleaux  &  marfaux  ;  mais  je  n’en  parle  point  ici  , 
parce  qu’il  y  en  aura  ,  ci-après  ,  un  Chapitre  particulier. 

Quand  on  veut  juger  de  la  beauté  d’un  bois  ,  par  exemple  pour  l’acheter  ,  il 
faut  confidérer  s’il  eft  de  bon  plant ,  jeune,  vif  8c  plein  ;  c’eft-à-dire  ,  fi  les  ar¬ 
bres  ,  qui  s’y  trouvent  en  plus  grand  nombre  ,  font  de  bonne  efpéce  ,  s’ils  font 
de  belle  venue  ,  bien  vifs  ,  fans  mouffes  ni  loupes  ;  s’ils  font  bien  drus  8c  fans 
mauvais  plants  ,  comme  ronces ,  genêt ,  fougere  ,  ou  même  bois  blancs  en  trop 
grand  nombre  ;  s’il  eft  jeune  ,  ce  qui  fe  connoît  dans  les  futaies  à  l’infpeétion  des 
arbres  ,  ou  par  leurs  cornes  ,  fi  on  les  coupe  ;  8c  dans  les  taillis,  à  la  vue  des 
plus  anciens  balivaux  ,  à  la  largeur  des  fouches ,  8c  encore  à  la  quantité  des 
moufles ,  loupes  8c  guis  qui croiffent  fur  les  arbres,  8c  des  ronces  8c  autres  ordu¬ 
res  de  plants  ,  qui  augmentent ,  dans  un  bois,  à  mefure  qu’il  vieillit  ;  8c  enfin 
voir  s’il  eft  bien  garni  ,  s’il  n’y  a  point  de  trop  vaftes  ou  de  trop  fréquentes  clai¬ 
rières  ,  ou  des  lieux  rabougris  ou  abroutis  ;  c’eft  tout  cela  qui  fait  le  mérite  du 
bois  ,  auffi  bien  que  fa  fituation  ,  quand  il  eft  auprès  de  quelque  grande  ville  , 
port  ou  autre  lieu  de  bon  débit.  Au  furplus  ,  il  fautfe  reflbuvenir  que,  quoiqu’il 
ne  doive  point  y  avoir  d’autre  mefure  en  France  pour  les  bois  ,  que  celle  de  l’ar¬ 
pent  compofé  de  cent  perches  dont  chacune  eft  de  vingt-deux  pieds-de-roi ,  ce¬ 
pendant  la  mefure  varie  en  bien  des  endroits. 

Differentes  maniérés  de  faire  un  Bois. 

On  peut  le  faire  8c  multiplier  les  plants  fauvages  par  trois  maniérés ,  par  Cci 
mence  ,  par  plants  enracinés  8c  par  boutures. 

La  bouture  n’eft  qu’un  bout  de  branche  qu’on  fiche  en  terre ,  8c  qui  y  prend 
racine  8c  pouffe  des  branches  8c  des  feuilles  ,  quoique  ce  ne  foit  d’abord  qu’un 
bâton.  Mais  il  n’y  a  que  les  cognaffiers  ,  les  mûriers  ,  les  ifs ,  les  arbres  aqua¬ 
tiques  8c  quelques  autres  menus  plants  qui  fe  multiplient  par  bouture  :  c’eft: 
pourquoi  cette  voie  ne  feroit  bonne  que  pour  avoir  quelque  couvert  de  bois  lé¬ 
ger  ;  ce  qui  ne  fuffit  pas  pour  avoir  un  bois  ample  &  de  bons  plants,  tels  qu’il 
nous  en  faut  ici.  Il  y  a  une  autre  efpéce  de  bouture  dont  on  fe  fert  en  certains 
pays  ,  en  couchant  en  terre  des  branches  torces  ,qui  reprennent  8c  pouffent  à  la 
fin  ;  mais  cette  maniéré  eft  trop  incertaine  8c  trop  longue  ;  auffi  n’eft-elle  d’u- 
fage  que  dans  les  pays  où  l’on  manque  de  femence  8c  de  plants  enracinés ,  ce  qui 
n’eft  pas  en  France. 

Les  plants  de  femence  8c  les  plants  enracinés  font  donc  les  feules  voies  sures 
&  générales  pour  faire  un  bon  bois. 
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I.  Bois  de  fcmence. 

Cette  voie  eft  beaucoup  plus  longue  Sc  moins  sûre  que  l’autre,  à  caufe  qu’il 
faut  conduire  le  plant  depuis  la  graine  jufqu’à  fon  état  parfait  ;  ce  qui  fait  qu’il 
y  a  bien  des  hafards  à  effuyer  :  le  bois  n’eft  jamais  fi  garni  ,  quoiqu’on  ait  beau¬ 
coup  plus  de  peine;  &  l’on  eft  bien  plus  long-temsà  jouir  que  quand  on  l’a  tout- 
d’un-coup  formé  de  plants  enracinés  ,  parce  qu’alors  on  n’y  met  que  tous  plants 
choifis  ,  forts  &  de  belle  venue  ,  qui  mettent  bientôt  en  état  de  jouir  :  auffi  fc 
fert-on  prefque  par-tout  de  cette  voie  ,  8c  on  ne  s’avife  de  femer  des  bois,  que 
quand  on  veut  en  avoir  des  pépinières  ,  ou  quand  on  n’a,  ni  bois,  ni  pépinières, 
sii  argent,  pour  avoir  tout-d’un-coup  des  plants  enracinés. 

Apprêt  de  la  Terre . 

La  terre  qu’on  veut  femer  en  bois  ,  doit  y  être  préparée  par  trois  bons  la¬ 
bours  au  moins  ,  comme  les  terres  à  bled.  On  donne  le  premier  labour  fur  la 
fin  d’Août ,  le  fécond  à  la  Saint  Martin  ,  &  le  troifiéme  fur  la  fin  de  Février ,  ou 
quand  il  eft  tems  de  femer.  Il  faut  que  la  terre  refte  ainfi  pendant  cinq  mois  , 
ouverte  8c  expofée  à  toutes  les  variations  des  faifons ,  pour  que  de  brute  Sc  ina¬ 
nimée  qu’elle  étoit,  elle  fe  trouve  humeélée,  nourrie  8c  amollie  par  les  in¬ 
fluences  du  ciel  ,8c  par  les  labours  qui  la  mûriffent ,  l’ameubliflent  Sc  la  ferti» 
lifent. 

Ces  labours  fe  donnent  ordinairement  à  la  charrue:  les  uns  les  font  en  filions, 
les  autres  à  uni  ;  ce  qui  eft  indifférent,  à  moins  que  le  fonds  ne  foit  une  terre 
glaifeufe  ,  qu’il  faudroit  labourer  à  filions  larges  8c  de  haut  en  bas  ,  pour  fa¬ 
ciliter  l’écoulement  des  eaux;  c’eft  aufiï  pourquoi  bien  des  gens  ne  veulent 
femer  des  bois  que  fur  des  pentes  ou  coteaux,  afin  que  l’eau  n’y  féjourne. 
point. 

Tems  &  choix  de  la  femence. 

Au  commencement  de  Mars ,  ou  plutôt ,  fi  le  climat  le  permet ,  ou  fi  les 
grands  frimats  font  pafies  ,  on  donne  le  dernier  labour  ,  pour  femer  auffi  tôt  le 
gland  en  terre  bien  meuble  8c  moite  ;  car  il  ne  réufiiroit  pas  fi  elle  étoit  en  mot¬ 
tes,  trop  imbibée  d’eau  ou  trop  feche. 

On  doit  choifir  le  gland  uni  8c  non  ridé  ,  qu’il  foit  de  l’année ,  8c  qu’il  ait  été 
Cueilli  dans  fa  parfaite  maturité.  Il  en  faut  un  boiffeau  par  arpent. 

On  peut  mettre  un  tiers  de  châtaigne  fur  deux  tiers  de  glands ,  8c  un  centième 
<d’ autres  fruits  champêtres. 

Differentes  maniérés  de  femer  un  Bois . 

On  feme  ordinairement  le  gland  ,  la  feine  ,  la  châtaigne  8c  les  autres  fruits 
©u  grains  à  plein  champ  ,  comme  on  fait  le  bled  ;  mais  moins  dru  ,  parce  qu’il 
viendroit  trop  épais,  8c  que  la- terre  ne  pourroit  pas  fournir  a  tout  ;  Sc  on  cou¬ 
vre  le  gland  de  deux  doigts  de  terre,  en  paflant  deux  fois  la  herfe  par-deffus  le 
champ. 

Il  y  aune  autre  maniéré  ffe  le  femer,  fur  des  alignemens  tirés  au  cordeau, 
dans  des  trous  qu’on  fait  en  terre  avec  un  plantoir  ,  profonds  de  quatre  doigts , 
éloignés  l’un  de  l’autre  d’un  pied  ;  8c  on  coule  de  la  terre  fur  le  trou  avec  le 
plantoir ,  à  mefure  que  l’on  avance.  Quand  la  terre  a  été  laboures  eu  filions ,  ou 
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ne  met  qu’un  rang  de  Semence  fur  chaque  Sillon  ,  Se  on  laifTe  quatre  pieds  cPefo 
pace  entre  chaque  rang,  afin  qu’ils  aient  du  terrein  pour  s’étendre,  &  qu’on  puifTe 
les  labourer  Sc  les  farder  :  ou  bien  on  met  du  gland  Sc  autre  fruit  en  terre  ,  de 
Sx  pieds  en  Sx  pieds  ,  Suivant  des  traces  faites  à  la  béfoche  ;  ce  qui  va  plus 
vite  ,  Sc  fait  que  les  arbres  fe  trouvent  un  jour  efpacés  plus  régulièrement. 
Les  Jardiniers  appellent  cela  piquer  des  fruits  en  terre.  Cette  maniéré  de  plan¬ 
ter  eft  bonne  ,  fur-tout  pour  les  châtaignes  ;  mais  elle  efb  fatigante,Se  il  ne 
paroît  pas  que  nos  peres  l’aient  Suivie  ,  puifque  la  plupart  des  forêts  paroiffent 
Semées  au  hafard  Sc  Sans  ordre.  En  effet  ,  il  eft  affez  inutile  d’en  obferver  en  les 
plantant ,  puifque  le  plus  fort  étouffe  le  moindre  en  croiffant. 

Il  y  a  une  autre  maniéré  particulière  pour  avancer  promptement  les  chê¬ 
neaux  ,  châtaigniers  ,  noyers  Sc  chênes,  en  les  faifant  germer  dans  du  Sable  com- 
.me  nous  l’expliquerons  au  Chapitre  des  Arbres  champêtres  à  fruits. 

Culture. 

*  *  '  '  ,  .  \ 

De  quelque  maniéré  que  l’on  s’y  Soit  pris  pour  mettre  la  Semence  de  bois  en 
•terre  ,  Si  elle  n’eft  pas  d’une  grande  étendue  ,  on  aura  Soin  de  l’arrofer  s’il  fait 
une  Séchereffe  continue  ,  Sc  on  couvrira  le  champ  d’un  peu  de  paille,  pour  que 
les  tendres  productions  qui  naîtront  de  la  graine  ,  ne  Soient  point  mangées  ou 
rompues  par  les  oifeaux. 

.  De  même  on  aura  Soin  de  faire  faire  pendant  la  morte-Saifon  de  l’hiver  des 
foffés  autour  de  ce  champ  :  ils  Serviront  i°.  pour  l’écoulement  des  eaux  qui 
noieroient  le  jeune  plant  ;  z°.  ils  le  garantiront  des  troupeaux  de  bêtes  ,  dont 
les  moindres  marfures  Sc  le  foulement  Seul  ruineroîent  les  tendres  éleves.  Quand 
le  champ  eft  trop  grand  pour  le  pouvoir  clorre  ,  il  faut  du  moins  veiller  à  fa  con¬ 
servation  ,  Sur-tout  lorfqu’il  eft  expofé  à  quelque  paftage. 

Quand  le  plant  Sera  bien  levé  Sc  un  peu  fort ,  on  en  Sarclera  toutes  les  herbes 
Sc  productions  étrangères  ;  Sc  en  même  tems  on  l’éclaircira  ,  Si  on  croit  qu’il 
Soit  trop  épais  Sc  qu’il  puilTe  en  Souffrir  le  travail. 

C’eft  à  la  fin  du  mois  de  Juin  ,  environ  quatre  mois  après  la  femaille  ,  qu’on 
éclaircit  le  plant:  on  le  fait  après  une  petite  pluie,  afin  de  pouvoir  plus  aiSément 
Sarcler  Sc  lever  les  plants  que  l’on  trouve  de  trop  Sc  de  moins  belle  venue  ,  en- 
Sorte  qu’on  donne  un  bon  pied  d’eSpace  entre  ceux  qu’on  laiife  'Sans  cela  on 
n’auroit  que  des  bois  rabougris  qui  Se  nuiroient  les  uns  aux  autres ,  fur-tout  les 
chênes  qui  Sont  toujours  chargés  de  racines  Sc  Souvent  .de  branches. 

Voilà  tous  les  Soins  de  là  première  année  du  plant. 

La  deuxième  année,  aufli  au  mois  de  Juin  Sc  après  une  pluie  ,  on  le  Sarclera 
encore  avant  que  la  terre  s’endurciffe  par  les  chaleurs,  Sc  enfuite  on  y  donnera 
un  très-léger  labour  avec  la  Serfouette ,  pour  aider  le  bois  à  croître  Sans  lui  don¬ 
ner  aucune  atteinte  :  il  eft  même  meilleur  de  donner  ce  léger  labour  avant  la 
pluie  ,  quand  on  la  prévoit. 

La  troifiéme  année,  fi  le  plant  eft  fort  ,  on  lui  donnera  deux  labours  ,  8c  on  le 
Sarclera  deux  fois  ;  la  première  au  mois  de  Mars  ,  Sc  la  Seconde  au  mois  de  Juil¬ 
let ,  trois  jours  après  une  pluie  ,  Sc  toujours  par  un  beau  tems  ,  afin  que  le  Soleil 
brûle  les  racines  des  mauvaifes  herbes  ;  mais  il  faut  que  ces  labours-ci  Soient  plus 
profonds  que  ceux  des  premières  années,  où  l’on  n’a  fait  que  gratter  la  terre. 

On  continue  ces  foins  Sc  on  augmente  le  nombre  Sc  la  profondeur  des  labours 
a  me  Sure  que  le  bois  Se  fortifie  ,  au  moins  jufqu’à  la  lixiéme  année  ,  parce  qu’a- 
lors  il  peut  être  affez  fort  pour  n’avoir  plus  befoin  que  des  Secours  de  la  nature. 

Ce  lont  pourtant  ces  fréquens  labours  qui  rendent  la  terre  meuble  ,  douce  v8c 

aifée 
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aifee  a  penetrer  aux  plants  ,  qui  l’enrichi  fient  des  influences  du  Ciel ,  8c  qui  ra¬ 
niment  &  augmentent  lafubftance  8c  les  Tels  dont  elle  nourrit  Tes  éleves.  C’eft 
pourquoi  ils  n’en  iroient  que  mieux  quand  on  prendroit  ces  foins  jufqu’à  la  neu¬ 
vième  année ,  qui  eft  le  tems  qu’on  les  coupe  pour  la  première  fois  ,  non  pas  dans 
1  efpérance  d’en  avoir  beaucoup  de  bois  ;  mais  àcaufe  que  cette  coupe  décharge 
le  pied  de  toutes  les  branches  qu’il  eft  obligé  de  nourrir  ;  8c  par-là,  profitant feul 
de  la  fubftance  de  la  terre ,  il  fe  fortifie,  jette  des  fions  en  plus  grande  abon¬ 
dance  ,  8c  les  donne  plus  gros  8c  plus  beaux. 

De  ces  bois  ainfi  venus  de  femence ,  lorfqu’ils  ont  un  pied  8c  demi  de  hauteur, 
on  peut  en  arracher  des  plants  pour  les  mettre  ailleurs  ,  ou  pour  en  faire  des  tail¬ 
lis  de  plants  enracines  ,  comme  nous  l’allons  dire.  Au  contraire  ,  fi  le  plant  eft 
trop  clair  8c  qu  il  s  y  trouve  des  vuides  ,  il  n’y  a  qu’à  coucher  en  terre  des  bran¬ 
ches  du  plant  voifin ,  pour  provigner  8c  garnir  les  clairières. 

Quand  on  a  aux  champs  des  plants  de  grands  arbres,  il  n’y  a  qu’à  femer  des 
fruits  fauvages  entre  les  rangs  de  ces  arbres;  le  terrein  eft  ordinairement  très- 
propre  en  bois;  8c  quelques  années  de  labour  pour  ces  jeunes  plants  ,  donneront 
bientôt ,  au  lieu  d’un  terrein  perdu  ,  un  beau  8c  bon  bois  ,  qu’on  transplantera  , 
fi  on  ne  veut  pas  le  laiffer  là. 

1 1.  Bols  de  Plants  enracines. 

Les  bois,  qui  viennent  de  plants  enracinés  ,  viennent  plus  aifément ,  plus  sû¬ 
rement,  &  font  de  plus  belle  venue  que  ceux  de  femence,  comme  je  l’aLdéja 
dit  ;  8c  quand  on  n’y  gagneroit  que  trois  années  8c  les  foins  de  la  culture  de  la 
femence  naiflante ,  ce  fer  oit  toujours  de  quoi  dédommager  de  l’achat  des  plants, 
quand  il  faudroit  en  acheter  ;  car  le  millier  ne  coûte  pas  grand’chofe. 

Lieux  &  choix  des  Plants  enracines. 

•w  « 

Nous  avons  en  France  quantité  de  bois  ,  buiffons  8c  haies  qui  en  font  pleins  ; 
il  y  a  auffi  des  gens  qui  ne  font  autre  métier  que  d’en  vendre  ;  on  en  peut  tirer 
de  fes  propres  taillis  ou  plants  de  femence  ,  comme  je  l’ai  dit  à  l’Article  précé¬ 
dent  ;  8c  enfin  on  en  fait  exprès  des  pépinières  chez  foi  dans  quelqu’arpent  de 
clos  ,  d’où  l’on  tire  de  fort  beaux  plants  pour  repeupler  les  endroits  dégarnis,  ou 
pour  peupler  ceux  qu’on  veut  mettre  en  bois  ,  comme  je  le  dirai  ci-après  en 
traitant  du  Jardinage. 

Quant  au  choix  de  ceux  qu’il  faut  ici  pour  faire  un  bois  ,  on  en  prend  de  jeu¬ 
nes  qui  aient  le  plus  de  racines  qu’il  fe  peut ,  8c  qui  les  aient  nettes  8c  nour¬ 
ries  ,  la  tige  forte  8c  droite  ,  l’écorce  vive  ,  fans  nœuds  ,  moufle  ,  gerfure  ni  ul¬ 
céré,  de  belle  venue  ,  haute  d’un  pied  8c  demi  de  tige  ,  8c  groflfe  à  proportion,  fi 
c’eft  pour  faire  un  taillis. 

Il  eft  à  propos  que  le  plant  foit  levé  dans  un  terroir  plus  fec  ,  plus  pierreux 
ou  plus  maigre  que  celui  où  l’on  veut  le  planter  ,  parce  que  trouvant  un  meil¬ 
leur  fonds  8c  plus  de  nourriture  que  dans  fa  terre  matrice  ,  il  viendra  beau¬ 
coup  plus  vite  8c  plus  fort. 

De  plus  ,  il  faut  que  le  plant  foit  arraché  le  jour  même  qu’on  le  plante,  ou  la 
veille:  c’eft  pourquoi  on  a  coutume  de  n’en  prendre  qu’à  une  journée  de  chez 
foi  tout  au  plus  ;  8c  on  le  fait  plutôt  arracher  par  fes  gens  ou  par  des  journaliers, 
que  de  fe  fier  à  ceux  qui  les  vendent  tout  arrachés,  8c  qui  donnent  du  plant  levé 
depuis  long-tems  8c  à  demi-mort. 

En  les  arrachant  de  terre,  on  en  doit  ménager  les  racines  ;  bêcher  un  peu  la 
Tome  I.  T  1 1 1 
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terre,  pour  voir  jufqu’où  elles  peuvent  s’étendre  ,  &  les  avoir  plus  aifément  :  fur- 
tout  ne  faire  ce  travail  que  par  un  tems humide  ;  le  plant  en  eft  plus  aifé  à  lever, 
il  conlerve  bien  mieux  fa  vivacité  &  fa  fraîcheur  ,  8c  il  reprend  plus  aifément. 

Il  y  a  des  gens  qui ,  en  les  levant  ,  marquent  avec  de  la  craie  ou  autrement } 
l’expofi  tion  qu’ils  avoient  ,  en  les  crayonnant ,  par  exemple  ,  du  côté  du  midi 
pour  les  replanter  au  même  afpeét;  on  prétend  que  le  plant  en  repouffie  bien  plus 
vite  que  quand  on  change  fes  expofitions  ;  mais  cette  remarque  ,  qui  peut  avoir 
fon  mérite  pour  de  grands  arbres  ,  comme  nous  le  dirons  ailleurs  ,  paroît  être  ici 
une  vaine  delicateffe,  puifqu’il  ne  s’agit  que  de  jeunes  plants  champêtres  qui  ne 
font  prefque  que  de  naître. 

S’ils  ne  peuvent  pas  être  plantés  le  même  jour  qu’ils  auront  été  arrachés  ,  on 
les  mettra  par  petits  faifceaux  un  peu  au  large  de  la  terre  bien  remuée  Sc 
médiocrement  humide  •  ils  s’y  conferveront  fains  Sc  frais  pendant  plufieurs  jours. 

Tems  pour  lever  &  planter  les  Plants  enracinés . 

Il  eft  certain  qu’il  ne  faut  planter  le  bois  que  quand  il  eft  hors  de  fevë ,  c’eft 
a-dire  ,  en  hiver  ou  aux  environs  ;  ce  qui  fe  régie  en  particulier  fur  le  climat  ,fur 
la  rigueur  de  la  faifon  Sc  fur  la  quantité  du  plant.  Mais ,  comme  il  s’agit  ici  des 
plants  les  plus  ruftiques  ,  on  doit  feulement  éviter  le  grand  froid  qui  eft  l’enne¬ 
mi  mortel  du  plant,  Sc  les  grandes  pluies  qui  le  noyeroient. 

En  France  nous  plantons  en  Novembre  &  Décembre  dans  les  terres  pierreu- 
fes,  légeres-ou  fablonneufes  ;  à  la  fin  de  Février  dans  les  terres  humides  ;&  quel¬ 
quefois  avant  l’hiver  dans  les  terres  fortes  :  le  plus  ordinaire  eft  en  Décembre 
Sc  Janvier  ,  par  un  tems  doux  Sc  moite  ,  après  une  pluie  ;  car  la  gelée ,  les  grands 
vents  &  la  féchereffie  font  tous  contraires  à  la  végétation  ,  qui  n’eft  autre  chofe 
qu  un  lue  ou  une  humidité  tempérée  ,  animée  par  une  douce  chaleur. 

C  eft  aufîi  pourquoi  il  ne  faut  point  planter  pendant  les  grandes  pluies ,  ni 
quand  la  terre  en  eft  trop  imbibée,  parce  que  ce  n’eft  qu’un  mortier  qui,  en  fe 
fechant  feroit  mourir  les  plants:  au  contraire,  s’il  fait  trop  fec  lorfqu’on  veut 
planter ,  il  n’y  a  qu’à  tremper  un  peu  les  racines  des  plants  dans  une  cuve  d’eau, 
pour  les  garantir  de  la  féchereffe  que  le  vent  ou  la  faifon  caufent. 

On  plante  à  la  fin  de  l’automne  dans  les  terreins  fecs  ,  Sc  à  la  fin  de  l’hiver 
dans  ceux  qui  font  humides. 

Les  plants,  qui  verdifient  Sc  fleurifient  de  bonne  heure ,  veulent  être  plantés 
plutôt,  parce  qu’ils  entrent  de  bonne  heure  en  feve  ;  tels  font  tous  les  fruits  à 
noyaux  :  on  les  plante  en  Décembre.  Mais  les  plants  fauvages  font  plus  tardifs  : 
comme  ils  ne  prennent  feve  qu’au  mois  de  Mars,  &  qu’ils  ne  bourgeonnent  que 
vers  la  mi-Avril ,  il  vaut  mieux  ne  les  planter  qu’à  la  fin  de  Janvier  ;  non  pas 
qu  ils  ne  puifient  réufiir  quand  on  les  plante  au  commencement  de  l’hiver: 
mais  ils  reuffiffient  plus  difficilement  Sc  plus  rarement  ,  à  caufe  qu’ils  demeu¬ 
rent  dans  un  nouveau  terrein  fans  vie  Sc  fans  humeurs,  expofés  à  la  gelée  Sc 
aux  pluies  ;  au  lieu  qu’en  les  plantant  tard  ,  ils  ont  paffié  les  rigueurs  de  l’hiver , 
ils  trouvent  une  terre  douce  ,  molle ,  Sc  un  commencement  de  chaleur  qui  les  ra¬ 
nime  ;  Sc  enfin  ils  font  conduits  fuivant  leur  génie  ,  qui  veut  qu’ils  foientplan- 
tes  tard,  puifqu’ils  viennent  tard. 

Planter  en  foffes  O  en  rigoles. 

I.  La  terre  doit  être  bien  remuée  Sc  fumée ,  fi  elle  n’a  point  allez  de  fels  ;  Sc  il 
faut  1  avoir  iabouree  avant  i’fiiver,  afin  qu’elle  murifle. 
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Le  tems  de  planter  étant  venu  ,  on  met  fes  plants  enracinés ,  ou  dans  des  fofi- 
fes  ,  ou  dans  des  rigoles ,  qu’il  faut  avoir  aulfi  fait  avant  l’hiver. 

i°.  Ceux  qui  font  les  folles  ou  trous  ,  les  font  rondes  ou  quarrées  ,  profon¬ 
des  Sc  larges  d’environ  un  pied  pour  le  plant  à  taillis  ,  Sc  ils  laiffent  environ 
un  pied  de  diftance  des  unes  aux  autres  ,  enforte  que  les  plants  enracinés  »  qui 
forment  le  taillis  ,  foient  efpacés  d’environ  deux  pieds.  On  fait  les  folles  plus 
larges  8c  plus  profondes  ,  Se  on  donne  environ  fix  pieds  de  diftance  aux  plants 
de  futaie  ,  trois  8c  quatre  toifes  pour  les  allées  8c  les  fruits  privés.  On  jette  d’un 
côté  du  trou  la  terre  du  delfus  ,  qui  eft  la  bonne  8c  la  vive  ;  on  met  de  l’autre 
côté  celle  du  fond  ,  qui  eft  la  morte  ,  8c  on  la  iailfe  ainfi  mûrir  pendant  l’hiver. 

Dans  les  pays  chauds  ,  on  fait  des  folles  d’une  autre  forme ,  qu’on  appelle 
foffes  en  panier  :  elles  font  plus  étroites  par  le  haut  que  par  le  bas  ;  afin  que  les 
racines  du  plant  y  foient  plus  à  l’abri  des  chaleurs  du  climat. 

20.  L’ufage  des  rigoles  meparoît  meilleur  ,  &  eft  plus  ufité  pour  les  plants  en¬ 
racinés  que  celui  des  fimples  folies  :  on  fait  ces  rigoles  ou  foliés  à  peu  près  com¬ 
me  les  rayons  à  planter  la  vigne  ;  on  les  fait  larges  de  deux  pieds  8c  demi ,  8c 
profonds  de  deux  :  on  met  le  plant  tout  le  long  de  ce  folfé  ;  on  donne  à  chaque 
pied  de  plant  8c  à  chaque  folle  la  diftance  que  j’ai  dit  aux  folles  ;  &  on  met  de 
même  la  terre  de  delfus  à  un  des  côtés  de  la  rigole  ,  8c  celle  du  fond  de  l’autre 
côté ,  afin  que  l’hiver  les  murilTe.  Les  plants  viennent  mieux  dans  ces  rigoles  y 
que  dans  les  folies,  parce  qu’ils  y  ont  plus  d’étendue  ,  8c  qu’ils  ne  trouvent  point 
de  terre  ferme  qui  leur  réfifte  ;  ou  s’ils  en  trouvent  d’un  côté  ,  ils  s’étendent 
dans  la  terre  remuée  tout  le  long  de  la  rigole  :  ces  rigoles  coûtent  moins  de  rems 
Sc  de  peine  que  de  grandes  foffes  ;  le  plant  y  eft  plus  en  sûreté  ,  de  profite  mieux 
des  influences. 

On  peut  faire  ces  rigoles  auffi  près  les  unes  des  autres  qu’on  veut ,  fans  crain¬ 
dre  que  le  plant  s’épaiffilfe  trop  ,  parce  que  tout  ne  vient  pas  à  bien,  5c  que  plus 
un  taillis  eft:  dru  ,  plus  il  rapporte  8c  vient  haut. 

I  I.  Plantage.  Les  folfes  étant  faites  ,  amendées  &  mûries  pendant  l’hiver  ,  les 
plants  choifis ,  comme  je  viens  de  le  dire  ,  Sc  le  tems  de  planter  étant  auffi  arrivé  , 
on  habille  ces  plants  tout  nouvellement  arrachés,  c’eft-â- dire  ,  qu’on  les  éplu¬ 
che  ,  les  émonde ,  &  qu’on  leur  coupe  tout  ce  qu’il  y  a  de  racines  mauvaifes  ,  en¬ 
dommagées  ou  fuperfiues  ,8c  on  rafraîchit  les  autres  à  la  longueur  de  trois  ou 
quatre  doigts  ,  plus  ou  moins  ,  félon  qu’elles  peuvent  le  {apporter. 

On  doit  encore  avoir  foin  de  couper  le  pivot  des  plants  fauvagesque  l’on  tranft 
plante,  comme  chênes  ,  châtaigniers,  pruniers,  pommiers  8c  poiriers  ,  afin  que 
les  racines  du  plant  s’étendent  fuperficiellement  en  pattes  d’oie  ,  8c  forment  de 
belles  touffes  de  fions  ;  car  tant  que  l’arbre  refte  dans  fa  terre  matrice  ,  il  eft 
nombre  d’années  à  poulfer  fon  pivot ,  prefque  fans  profiter  ;  8c  c’eft  à  quoi  on 
connoît  qu’un  arbre  n’a  point  changé  de  place. 

Quand  on  plante  pour  faire  un  bois  taillis ,  on  prend  les  plants  d'environ  un 
pied  8c  demi  de  haut ,  on  les  étête  ,  8c  on  y  Iailfe  tous  les  chicots  qui  y  font ,  afin 
que  ,  dès  leur  première  jeunelfe,  iis  forment  de  belles  têtes  ,  bien  longues  ,  bien 
branchues  8c  bien  touffues  '3  ce  qui  fait  la  beauté  ,  le  mérite  8c  le  produit  d’un 
taillis. 

Pour  faire  tout-d’un-coup  un  bois  de  haute  futaie,  on  prend  des  plants  qui 
aient  par  le  bas  la  grolfeur  du  bras,  8c  cinq  ou  fix  pieds  de  hauteur  au  plus  ,  afin 
que  leur  donnant  environ  un  pied  de  terre,  la  tige  n’ait  pas  plus  de  quatre  à  cinq 
pieds  ;  car  fi  on  leur  en  donnoit  davantage  ,  la  terre  ne  pourroit  pas  fournir  allez 
de  feve  pour  les  racines  &  pour  la  tige.  On  n’étête  point  les  plants  dont  on  veut 
faire  une  futaie  ,  cela  les  empêcherait  de  monter  3  mais  on  les  élague  aain,  Is. 
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fuite ,  afin  que  la  tige  vienne  haute  8c  droite,  8c  que  la  futaie  foit  pleine  de 

beaux  brins. 

Quant  au  taillis  ,  comme  on  n’en  prend  les  plants  que  d’environ  un  pied  8c 
demi  de  haut ,  en  en  mettant  environ  un  pied  en  terre  ,  ils  ne  doivent  pas  avoir 
hors  de  terre  plus  de  quatre  ou  fix  doigts  ;  finon  il  faut  couper  le  haut,  afin  que 
le  plant  pullule  mieux  ,  8c  qu’il  prenne  de  bonne  heure  la  forme  du  taillis  ,  dont 
la  bonté  &  la  beauté  confiftent  principalement  à  avoir  de  fortes  cepées  qui  four- 
niffent  beaucoup  de  bois  &  de  couvert.  C’eft  pourquoi ,  foit  en  les  plantant,  foit 
en  les  abattant ,  on  les  coupe  toujours  tout  près  de  terre  ,  afin  quils  pouffent 
beaucoup  de  branches  8c  qu’ils  s’écartent  en  buifions  bien  touffus. 

On  met  donc  les  plants  à  la  main  dans  les  rigoles  ou  dans  les  folfes  qu’on  a  fai¬ 
tes  ,  au  cordeau  ;  les  plants  des  taillis  efpacés  d’un  pied  &  demi  ,  8c  les  rangs , 
d’environ  deux  pieds;  &  pour  les  plants  de  futaie  ,  on  les  y  met  ordinairement  à 
fix  pieds  l’un  de  l’autre:  on  peut  les  planter  un  peu  plus  dru,  fauf  à  les  éclaircir 
fi  tout  reprend  ,  ce  qui  eft  bien  rare. 

On  doit  mettre  environ  deux  doigts  de  bonne  terre  au  fond  de  la  foffe  ou  de 
la  rigole  ,  avant  que  d’y  placer  le  plant  ;  8c  fi  la  terre  qu’on  en  a  ôtée  n’eft  pas 
bonne ,  il  faut  la  jetter  &  y  en  mettre  d’autre  ,  foit  terreau  ,  terre  neuve  de  ga¬ 
zon  ou  autre  bonne  terre  :  pour  que  le  plant  réuffiffe  ,  il  eft  néceffaire  de  ne  rien 
négliger  dans  ce  commencement ,  parce  que  c’eft  pour  toujours. 

En  mettant  les  plants  fur  la  bonne  terre ,  qu’on  a  mife  au  fond  de  la  rigole  ou 
folfe  ,  on  doit  y  coucher  les  belles  racines  tout  de  leur  long ,  de  côté  8c  d’autre  , 
&  les  charger  doucement  de  terre  ,  en  les  preffant  un  peu  avec  la  main  8c  non 
avec  le  pied  ,  afin  qu’il  n’y  ait  aucun  vuide ,  8c  qu’elles  fe  lient  mieux  avec  la 
terre  ,  enforte  qu’elles  foient  tout  entières  dans  celle  qui  a  été  remuée  8c  mûrie 
à  l’air  pendant  l’hiver  ;  &  quand  le  plant  eft  tout-à-fait  enterré  ,  on  foule  un  peu 
la  terre,  pour  qu’il  n’ait  point  d’air  ,  8c  qu’il  reprenne  plus  aifément  :  les  vuides, 
qui  fe  trouvent  entre  deux  terres ,  font  fouvent  périr  le  plant. 

Dans  les  bois  qu’on  plante  près  de  la  maifon  ou  des  jardins  ,  pour  l’ornement 
&  la  commodité  tant  de  la  promenade  que  des  vues  ,  on  pratique  des  allées  8c 
quelques  cabinets,  falles,  étoiles  ou  pâtes  d’oies  ,  avec  des  enfilades  8c  des  rou¬ 
tes:  on  en  met  dans  tous  les  bois;  8c  il  ne  faut  qu’un  peu  de  goût  8c  d’attention 
fur  la  difpofition  du  terrein ,  pour  placer  ces  routes  d’un  maniéré  utile  8c  gracieufe. 

Quoique  j’aie  déterminé  à  peu  près  la  largeur  8c  la  profondeur  des  foffes  ou  ri¬ 
goles  8c  la  diftance  des  plants,  cependant  il  n’y  a  point  en  cela  de  régie  certaine, & 
ce  que  j’en  ai  dit  n’eft  que  pour  en  donner  une  idée;  car  aurefte  les  uns  font  leurs 
plants  plus  drus  8c  leurs  folles  plus  creufes  ;  les  autres  les  font  moins  :  il  y  en  a  aufli 
qui  ne  font  leurs  foffes  que  de  la  largeur  8c  de  la  profondeur  du  fer  d’une  beche: 
d’autres  les  font  beaucoup  plus  grandes  que  je  n’ai  dit  ;  ce  qui  fe  régie  fur  la  qua¬ 
lité  du  fonds  ,  fur  le  nombre ,  la  force  &  l’âge  des  plants  qu’on  a,&  fur  le  goût  du 
Maître.  Ce  qu’il  y  a  de  certain ,  c’eft  que  plus  les  trous ,  foit  foffes  ou  rigoles , ont 
d’étendue,  plus  le  plant  vient  vite,  parce  qu’il  trouve  par-tout  une  terre  meuble. 

On  peut  même  garnir  le  plant  après  coup ,  quand  on  voit  qu’il  ne  l’eft  pas 
affez,  ou  quand  on  veut  avoir  du  garni  8c  de  la  brouffaille  parmi  de  la  futaie:  on 
peut ,  par  exemple ,  femer  du  gland ,  ou  bien  des  châtaignes ,  qui  vienneni  encore 
plus  vite  ,  entre  les  rangées  d’un  bois  qui  n’eft  pas  affez  peuplé  ;  8c  ce  qu’on  y 
met  après  coup ,  y  croît  promptement  ,  parce  qu’il  eft  à  l’abri  des  autres.  On  peut 
de  même  mettre  8c  entremêler  du  plant  un  peu  fort,  ou  bien  marcoter  les  jeunes 
branches  traînantes  a  terre,  au  lieu  de  les  couper  ;  cela  garnit  promptement. 

Une  chofe  a  laquelle  on  doit  prendre  garde  en  mettant  des  plants  enracinés 
en  terre  ,  c’eft  de  ne  pas  les  y  mettre  trop  avant ,  de  peur  qu’ils  n’y  demeurent 
accablés  &  enfevelis  fans  efpérance  de  réfurreftion. 
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On  petit  auffi  mêler  des  châtaignes  parmi  des  chênes  ,  comme  je  l’ai  déjà  dit , 
les  châtaignes  viennent  deux  fois  plus  vite  :  le  chêne  doit  pourtant  toujours  être 
le  plant  dominant  dans  les  bois.  Il  y  a  même  bien  des  gens  qui  aiment  mieux  ré¬ 
parer  les  différentes  fortes  de  plants  ,  8c  donner  à  chacun  fon  terrein  ,  pour  que 
chaque  efpéce  ait  fa  terre  propre,  8c  foit  mife  dans  un  tems  convenable  :  de-là 
vient  que  nous  voyons  des  bois  qui  ne  font  que  de  chênes  ;  d’autres  de  châtai¬ 
gniers  ,  de  fapins ,  &  c. 

Planter  en  douve. 

Je  viens  de  parler  des  deux  maniérés  de  planter  en  foiTes  8c  en  rigoles  :  il  y  en 
a  une  troifiéme  ,  qui  eft  celle  de  planter  en  douve  ;  elle  devient  fort  commune  , 
fur-tout  pour  les  haies  8c  pour  les  plants  ,même  de  futaie  ,  parce  qu’ils  viennent 
plus  vite,  &  qu’il  en  périt  moins,  quand  on  les  a  plantés  de  cette  façon. 

On  éleveune  digue  de  la  terre  qu’on  en  ôte  des  deux  côtés;  on  fait  cette  di¬ 
gue  en  talus  &  plate  par-deffus  ;  on  lui  donne  la  hauteur,  la  largeur  8c  la  lon¬ 
gueur  proportionnée  à  la  qualité  8c  au  nombre  des  plants  qu’on  veut  y  mettre; 
Sc  fur  chacun  des  côtés  ou  talus  de  cette  digue  ,  on  met  un  ou  plufieurs  rangs  de 
plants  en  ligne  parallèle  ;  mais ,  comme  on  ne  plante  en  douve  que  de  très-jeu¬ 
nes  plants ,  foit  d’épines  blanches  ,  billes  d’ormeaux  ou  de  trembles  ,  chêneaux  , 
charmilles ,  &  fur-tout  les  hêtres,  on  met  ces  jeunes  plants  fur  la  butte  horizon¬ 
talement  ,  en  les  couchant  fur  le  côté  ,1a  racine  dans  la  digue  le  bout  du  plant 
en  dehors  ,  8c  on  les  recharge  de  terre  ;  ce  qui  fait  que  les  racines  du  plant  trou¬ 
vent  de  tous  côtés  de  quoi  s’étendre  8c  fe  nourrir  dans  la  digue  :  le  plant  pouffe 
vite  ;  8c  quoiqu’il  foit  planté  fur  le  côté ,  il  reprend  bientôt  fa  direction  natu¬ 
relle.  Quand  la  digue  eft  allez  large  ,  on  en  garnit  le  milieu  d’un  rang  ou  deux 
d’arbres  de  futaie  de  dix  à  quinze  ans. 

Culture  des  Bois  nouvellement  plantes. 

i°.  Comme  un  été  long  &  fec  eft  très-r.uifible  aux  bois  nouvellement  plantés  * 
il  faut  en  ce  cas  les  fecourir  autant  que  la  chofe  eft  praticable  ,  ou  par  quelques 
arrofemens  qu’on  leur  donne  au  foir  8c  au  matin  ,  au  moins  cinq  ou  fix  fois  pen¬ 
dant  l’été,  ou  en  y  faifant  couler  quelques  voies  ou  rigoles  d’eau  qui  ravivront 
le  plant. 

On  ne  doit  point  épargner  les  arrofemens  au  plant  fait  au  printems  ,  car  il 
en  a  encore  plus  de  befoin  que  celui  de  l’automne;  mais  ils  s’en  porteront  mieux 
l’un  8c  l’autre  ,  fi  on  les  arrofe  durant  le  hâle  de  Mars  ;  c’eft  le  tems  où  ils  ont 
befoin  de  plus  de  fecours,  parce  que  c’eft  alors  que  le  plant  de  l’une  &  l’autre 
faifon  commence  à  reprendre. 

20.  La  chofe  la  plus  nécefiaire  aux  plants  ,  foit  fauvages  ou  domeftiques  ,  c’eft 
d’y  donner  des  labours  en  tems  convenables  :  ils  rendent  la  terre  douce  aux 
plants  fufceptibles  des  influences  ,  ils  raniment  la  fubftance  8c  les  fels  ,  8c  font 
mourir  toutes  les  mauvaifes  herbes  qui  embrafifent  le  bois  8c  volent  fa  fubftance: 
il  croîtra  deux  fois  plus  vîte  ,  donnera  de  plus  forts  furgeons  ,  de  plus  grands 
brins  ,  8c  deux  fois  plus  de  profit  que  s’il  n’avoit  pas  été  labouré ,  8c  il  n’y  aura 
pas  la  dixiéme  partie  des  plants  qui  manqueront  ;  ce  que  l’expérience  a  confirmé 
a  ceux  qui  ont  voulu  planter  deux  bois  ,  dont  Us  ont  labouré  l’un,  8c  laififé  venir 
l’autre  à  l’aventure. 

Il  ne  faut  pas  que  la  peine  8c  le  coût  du  labour  rebute  ;  car  la  première  année 
on  arrache  feulement  les  herbes  ;  la  fécondé  annee  on  ne  fait  qu  effleurer  la  ter¬ 
re  ;  8c  le  labour  ,  donné  pendant  quatre  ou  cinq  ans  ,  eft  une  chofe  faits  pour 
toujours ,  dont  le  profit  dure  tant  que  le  bois  eft  bois. 


7pî  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

On  doit  donc  labourer  le  bois  deux  fois  par  an  ,  comme  la  vigne:  la  première 
fois  au  mois  d’ Avril  ;  la  terre  eft  alors  douce  8c  traitable  ,  le  bois  commence  à 
bourgeonner  ,  8c  les  mauvaifes  herbes,  qu’il  faut  détruire  ,  s’élèvent  en  abon¬ 
dance  :  c’eft  pourquoi  il  eft  nécefiaire  de  labourer  alors  par  un  tems  humide  , 
afin  que  le  labour  foit  plus  aifé  ,  8c  que  les  racines  du  plant  profitent  de  la  pluie 
&  desrofées,  il  ne  faut  pourtant  pas  que  la  terre  foit  trop  pénétrée  d’eau,  non 
plus  qu’il  ne  faut  pas  qu’elle  foit  trop  feche,  parce  que  le  labour  des  terres  en 
mottes,  eft  pernicieux  aux  plants  ;  &  au  contraire  la  terre  ,  qui  eft  trop  feche  ,  ou 
trop  chaude  en  la  labourant ,  ne  renvoie  que  delà  chaleur  aux  racines  ,  8c  de  la 
pouffiere  aux  jets  du  plant;  ce  qui  le  perd. 

On  donne  le  deuxième  laboura  la  fin  de  Juin,  quand  les  mauvaifes  herbes 
commencent  à  fe  fortifier  :  il  y  en  a  qui  en  ajoutent  un  troifiéme  vers  le  quinze 
Septembre  de  la  première  année  du  plant,  8c  vers  la  fin  d’Aout  des  années  fui- 
vantes  ,  ce  qui  ne  fait  qu’un  grand  bien. 

De  peur  d’offenfer  le  plant,  on  doit  faire  ces  labours  légers  8c  peu  profonds  la 
première  année,  fi  on  en  fait  :  on  les  fait  un  peu  plus  profonds  la  deuxième  année, 
8c  encore  plus  la  troifiéme,  &  ainfi  en  augmentant  à  proportion  des  forces  du  plant. 

Voilà  le  travail  ordinaire  jufqu’à  ce  que  le  bois  ait  cinq  à  fix  ans;  car  à  fa 
feptiéme  feuille  ,  les  furgeons  &  Tes  branches  ,  qui  fe  font  étendus  de  tous  côtés, 
le  rendent  fi  touffu  ,  qu’on  ne  peut  qu’à  peine  paffer  au  travers  :  il  commence 
même  à  trois  ans  à  prendre  le  deffus  des  mauvaifes  productions  ,  &  à  ne  les  plus 
tant  craindre  ;  à  fix  ans  il  les  offiifque  ;  8c  à  fept  ans,  quand  il  a  été  cultivé  com¬ 
me  il  faut ,  il  multiplie  à  fouhait ,  pour  donner  de  quoi  faire  à  dix  ans  une  pre¬ 
mière  coupe  affez  abondante  ,  fi  c’eft  un  taillis. 

Après  la  première  coupe, il  eft  bon  de  donner  encore  un  labour  au  jeune  taillis 
au  mois  d’ Avril  ;  enfuite  on  le  laiffe  croître  à  fa  fantaifie. 

3°.  Une  chofe  que  je  n’ai  pas  dite  au  fujet  des  futaies  ,  c’eft  que,  quand  on 
met  en  terre  les  plants  enracinés  à  haute  tige  ,  il  eft  bon  de  les  lier  à  quelque 
pieu  qu’on  fiche  en  terre  à  côté  du  plant ,  pour  l’affermir  contre  les  vents  8c  le 
frottement  des  beftiaux. 

Vers  la  quatrième  année  8c  les  fuivantes ,  on  émonde  les  plants  de  haute  tige, 
8c  on  coupe  en  même  tems  les  branches  Sc  les  tiges  qui  gâtent  la  forme  de  la  fu¬ 
taie,  ou  qui  font  rabougries ,  afin  qu’il  en  revienne  d’autres  ,  8c  qu’il  n’y  ait  que 
de  beaux  arbres  ,  foit  de  brin ,  foit  de  fouche.  Cet  émondage  fe  fait  vers  le  mois 
de  Mars ,  après  que  les  gelées  font  palTées  ,  8c  avant  que  le  plant  commence  à 
bourgeonner  :  il  faut  tenir  le  plant  ferme  d’une  main  ,  8c  tailler  doucement  de 
l’autre  ,  pour  ne  point  ébranler  l’arbre  ni  les  racines.  Les  Curieux  font  un  pareil 
émondage  tous  les  ans ,  tout  en  fe  promenant.  On  laiffe  ,  d’efpace  en  efpace  , 
quelques  plants  des  plus  mal  faits  fans  les  élaguer,  &  on  les  marcotte ,  fi  on  veut, 
pour  brouffailler  le  bois.  On  doit  garnir  les  places  vuides  par  d’autres  plants  de 
futaie  ,  quand  elle  eft  encore  dans  fon  jeune  âge. 

Le  chêne  8c  le  frêne  pouffent  beaucoup  dans  leurs  vingt  premières  années; 
mais  enfuite  ils  s’arrêtent  &  ne  vont  plus  fi  vite  que  l’orme,,  le  hêtre  8c  les  autres 
arbres. 

Article  IL 
Efpéces  &  Ufances  des  Bois. 

Lorfque  les  bois  ont  une  fois  atteint  leur  grandeur  naturelle,  foit  qu’on  les 
ak  élevés  de  femence  ou  de  plants  ,  comme  je  l’ai  dit  à  l’article  précédent ,  foit 
qu’on  les  ait  tous  faits  ;  il  s’agit  maintenant  d’en  faire  la  deftination,  8c  d’en  ré¬ 
gler  les  coupes  8c  la  police. 
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§  I. 

Efpéces  j  ufages  ,  âges ,  qualités  &  défauts  des  Bois. 

On  appelle  vente  ou  coupe  réglée  ,  une  divifion  qui  fe  fait  d’un  grand  bois  en 
Certaines  portions,  afin  que  ,  n’en  coupant  chaque  année  qu’une  quantité  mar¬ 
quée  ,  le  bois  ne  fe  dégrade  point  8c  foit  toujours  du  même  revenu.  Tout  bon 
Econome  doit  ainfi  régler  les  coupes  de  fes  bois  ,  foit  taillis  ou  futaies  ,  parce 
que  de  cette  maniéré  ,  l’on  a  toujours  du  bois  fur  pied  ,  8c  tandis  qu’on  le  coupe 
d’un  côté  ,  il  revient  de  l’autre. 

L’âge  ou  l’ejfence  du  bois  eft  le  tems  qui  s’eft  écoulé  depuis  fa  derniere  coupe; 
8c  ïujance  fe  dit  de  fon  exploitation  aêtuelle. 

Taillis. 

Le  taillis  eft  un  jeune  8c  menu  bois  qu’on  coupe ,  en  vente  ordinaire  ,  tous 
les  neuf  à  dix  ans  au  plutôt ,  8c  qui  n’en  pafie  pas  trente  ;  car  au-delà  c’eft  haute 
taille  ou  futaie  fur  taillis ,  comme  nous  l’allons  expliquer. 

On  le  fait  de  femence  ou  de  plants  enracinés  ,  ainfi  que  je  l’ai  dit  à  l’article 
précédent. 

On  le  coupe  au  plutôt ,  tous  les  neuf  ans  ,  parce  qu’il  lui  faut  ce  tems  pour 
4tre  raifonnablement  garni  en  hauteur  ,  en  force  Sc  en  épaiffeur  ;  qui  vou- 
droit  le  couper  plus  fouvent ,  n’auroit  que  de  la  ramille  8c  ruineroit  le  fonds 
même  du  taillis  :  c’eft  pourquoi  l’Ordonnance  a  défendu  de  le  couper  avant 
neuf  ans. 

Le  bois  de  taillis  fert  à  faire  du  charbon  ,  des  cotrets,  falourdes  ,  fagots  8c 
autres  menus  bois  à  brûler  ;  des  perches  ,  échalas ,  pleïons ,  harcelles  ,  efpaliers , 
lattes  ,  cerceaux  ,  Scc. 

Futaie. 

La  futaie  eft  un  grand  bois  qu’on  a  laiifé  croître  fans  le  couper  depuis  plus  de 
trente  ans.  On  forme  une  futaie  ,  ou  d’un  beau  taillis,  qu’on  n’a  qu’à  laifier  croî¬ 
tre  ,  pour  qu’il  devienne  futaie  ;  ou  bien  on  la  fait  de  femence  ou  de  plants  , 
comme  je  l’ai  dit  à  l’article  précédent  :  8c  toute  la  différence  qu’il  y  a  à  élever  la 
futaie  ou  le  taillis  ,  c’eft  qu’avant  trois  ans  il  faut  éclaircir  le  plant  du  champ  défi- 
tiné  en  futaie  ,  empêcher  que  les  arbres  ne  croiffent  en  touffes,  ne  laifier  qu’une 
feule  tige  fur  un  feul  pied  ,  les  efpacer  d’environ  fix  pieds,  8c  les  émonder  8c 
élaguer  foigneufement ,  afin  qu’ils  foient  de  prompte  venue  8c  de  belle  figure. 

On  appelle  futaies  baffes  ou  rabougries  ,  celles  dont  les  arbres  font  de  mau- 
Vaife  venue,  bas,  tortus  Sc  clair-femés  :  8c  on  nomme  hautes  &  pleines  futaies , 
celles  des  arbres  hauts  8c  preffés  ,  qui  font  de  belle  venue.  Les  futaies  prennent 
encore  différens  noms  fuivant  leur  âge. 

Les  futaies  fournifient  tous  les  bois  de  charpente,  de  fciage  ,  de  charronnage, 
le  merrain  ,  la  plupart  de  ceux  qu’on  appelle  bois  d’ouvrage  ,  le  gros  bois  à  brû¬ 
ler  ;  la  glandée,  le  pâturage  ,  les  écorces  dont  ont  fait  du  tan  Sc  des  teintures  l 
les  houpiers  ou  têtes  des  grands  arbres  fervent  à  faire  des  cendres,  Scc, 

Bois  Marmenteaux . 

•  ? 

Les  bois  marmenteaux  ou  bois  de  touche  font  des  bois  (  hauts  ou  bas,  n’inr- 
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Les  bois  arjîns  font  ceux  qui  ont  été  incendiés  par  maléfices  ou  autrement  5 
&  bois  charmes ,  ceux  aufqeels  on  a  fait  quelque  chofe  pour  les  faire  mourir  ou 
tomber ,  foit  en  les  cernant,  foit  en  les  creufant  pour  y  mettre  de  l’eau-forte  ou 
du  vif  argent  ,  Sec. 

Blancs-Bois  &  Bois-Blancs. 

Le  mot  d^  blancs-bois  femble  annoncer  tous  les  plants  qui  ont  l’écorce  ou  le 
bois  blancs  Dans  l’ufage  on  n’appelle  blancs-bois  que  les  arbres  qui  ont  le  bois 
blanc  ,  mais  léger  àc  peu  folide.  Tels  font  le  faule  ,  le  marfaut ,  l’aune  3  le  bou¬ 
leau  ,  le  tremble  Se  le  peuplier. 

Les  blancs- bois  viennent  vite  ,  meme  dans  des  terreins  affez  mauvais  ;  8c  ils 
fournirent  de  promptes  Se  amples  jettées,  parce  qu’ils  ont  la  feve  hâtive  8e  abon¬ 
dante  :  mais  ce  font  tous  bois  qui,  n’ayant  point  de  confiftance  ,  ne  font  bons 
qu’à  de  petits  ouvrages  •  ii  n’eft  pas  même  permis  d’en  mettre  plus  d'un  tiers 
parmi  le  bois  à  brûler. 

Le  châtaignier ,  le  tilleul  ,  le  frêne,  le  fapin  Se  plufieurs  autres,  font  bois- 
blancs  fans  être  blancs-bois ,  parce  qué'leur  bois  ,  quoique  blanchâtre,  eft  ferme 
Se  propre  aux  grands  ouvrages.  Ils  ont  aulE ,  la  plûpart,  beaucoup  de  feve  8c 

viennent  promptement. 

Il  ne  faut  point  confondre  le  blanc-bois  avec  le  mort-bois. 

Morts-Bois  ,  Cremia,  ou  Cremiales  arbores. 

Tout  bois  mort  eft  mort-bois,  mais  tout  mort-bois  n’eft  pas  bois  mort. 

Les  morts-bois  font  fameux, 8c  on  tâche  d’en  multiplier  les  efpéces  bien  au-de¬ 
là  de  celles  que  l’Ordonnance  a  marquées  ;  parce  que,  i°.  ils  ne  font  point  fu- 
jets  aux  droits  de  tiers  8;  danger  ;  2°.  Ils  tombent  dans  le  cafuel  des  Ufagers.  Sur 
quoi  voyez  ce  qui  fera  dit  ci-après  du  Tiers  &  Danger  Sc  des  UJagers. 

On  appelle  morts-bois ,  certains  bois  de  petite  eifence  verds  en  étant.  Ils 
font  differens  du  bois  mort  Sc  du  chablis,  en  ce  qu’ils  font  verds  en  étant ,  c’eft- 
à-dire,  vifs  8c  fur  pied  :  leur  petite  eifence  les  diftingue  des  bois  blancs  ,  qui  font 
la  plupart  d’elfence  haut-élevée. 

Les  morts-bois  font  le  faule,  le  marfaut ,  l’épine  ,  lepuine  ,  le  fureau  ,  le  ge¬ 
nêt  ,  l’aune,  le  genevrier  8c  la  ronce.  Il  n’y  a  que  ces  neuf  efpéces  déclarés  morts- 
bois  par  la  Charte  Normande  donnée  par  Louis  X  en  1313,  par  les  Ordonnan¬ 
ces  de  François  I  ,  de  1515  ,  8c  de  1  533  ,  Sc  en  dernier  lieu  par  celle  de  1669  • 
Sc  elles  excluent  toutes  autres  efpéces. 

Il  y  a  pourtant  d’anciennes  Ordonnances  qui  nomment  le  bouleau  ,  le  trem¬ 
ble  8c  le  charme  parmi  les  morts-bois  ;  Sc  quelques  Coutumes  particulières  ap¬ 
pellent  morts-bois,  tous  ceux  qui  ne  portent  pas  de  fruits. Mais  ces  anciennes  Or¬ 
donnances  font  expliquées  Sc  abrogées  par  les  dernieres  qui  dérogent  aulli  aux 
Coutumes  ,  lefquelles  en  tout  cas  font  bornées  dans  leur  relfort. 

Cependant  bien  des  gens  fe  fervent  encore  de  ces  deux  prétextes  (  Ordonnan¬ 
ces  abrogées  Sc  Coutumes  particulières  ,)  pour  comprendre  dans  le  mort-bois 
tous  les  bois  vifs  qui  font  légers  ,  ou  qui  ne  portent  point  de  fruits  ,  tels  que 
font  les  blancs-bois  ,  même  (  félon  eux  )  forme  ,  le  frêne  8c  l’érable  3  Sc  ce  qui 
peut  avoir  contribué  à  entretenir  cette  erreur  ,  c’eft  que  des  Auteurs  peu  foref 
tiers  ,  en  fe  copiant  l’un  l’autre  ,  ont  défini  le  mort-bois  ,  tout  bois  qui  ne  porte 
pas  de  fruit.  Mais  cette  définition  eft  très-fautive  ;  car  i°.  la  plupart  des  morts- 
bois  portent  de  véritables  fruits  ,  comme  le  genevFier  ,  le  fureau  ,  l’épine  ,  le  ge¬ 
nêt,  la  ronce  3  20.  il  n’eft  point  d’arbre  ,  point  de  végétal ,  qui ,  à  proprement 
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parler,  n’ait  Ton  fruit  Sc  fa  graine  par  lefquels  il  fe  multiplie  ;  f.  fi  la  flé.iiité, 
prife  dans  le  fens  ordinaire  pour  la  privation  des  fruits  ,  caraélérifoit  les  morts- 
bois  ,  il  y  auroit  peu  d’arbres  qui  ne  fuffent  morts-bois ,  Iss  Propriétaires  des  fo¬ 
rêts  n’y  auroient  pour  eux  que  les  chênes,  les  châtaigniers  Sc  les  hêtres  ;  tout  le 
refie  feroit  au  pillage.  G’efl  à  quoi  les  dernieres  Ordonnances  ont  pourvu  depuis 
l'ong-tems,  pour  l’intérêt  tant  du  Public  que  des  Particuliers  ,  en  fixant  le  mort- 
bois  aux  neuf  efpéces  détaillées  ci-deffus. 

C’efl  auffi  mal-â-propos  que  les  Ufagers  qui  n’ont  droit  qu’au  mort-bois  ,  tâ¬ 
chent  de  faire  paffer  le  bouleau ,  le  tremble  Sc  quelques  autres  bois  blancs  quife 
trouvent  dans  les  forêts,  pour  des  efpéces  de  fautes  ou  d’aunes  ;  car  ce  font  tous 
bois  de  qualités ,  feuilles ,  fruits  ,  ports  Sc  effences  différentes ,  comme  011  le  ver¬ 
ra  dans  les  Chapitres  III,IVScVdu  Livre  fuivant ,  ou  nous  parlerons  en 
détail  des  efpéces  de  chaque  plant. 

Suivant  nos  mœurs  ,  onfe  relâche  un  peu  de  la  rigueur  de  cette  régie,  en  lai£ 
fant  aux  Ufagers  le  bouleau  Sc  même  le  tremble,  quand  ils  en  ont  une  poffeflion 
ancienne  Sc  confiante  ,  dont  le  Seigneur  propriétaire  de  la  forêt  ne  peut  douter, 
pourvûque  la  poffibilité  de  la  forêt  y  concoure  ;  car  la  confervation  de  l’effence 
des  forêts  ,  leur  poffibilité  ,  le  bien  public  intérefféà  leur  confervation  Sc  les  Or¬ 
donnances  font  toujours  fupérieures  à  la  poffeffion  ,  Sc  même  à  la  conceffion  du 
droit  d’ufage ,  fur-tout  quand  le  titre  de  la  conceflion  ne  paroît  plus  ,  ou  qu’il 
eft  gratuit  8c  fans  charge. 

Les  Ufagers ,  qui  ont  droit  non-feulement  aux  morts-bois  ;  mais  auffi  aux 
blancs-bois,  n’ont  point  à  fe  plaindre  quand,  outre  les  neuf  efpéces  de  morts- 
bois  ,  on  ne  leur  accorde  que  le  moindre  des  blancs-bois  ,  qui  efl  le  bouleau ,  par¬ 
ce  que  c’eft  fatisfaire  au  Titre  que  de  donner  du  blanc-bois  ;  la  preftation  d’un 
autre  blanc-bois  de  meilleure  effence,  fi  le  Titre  ne  le  nomme  point,  n’eil  qu’une 
tolérance  gracieufe  qui  n’engage  point  â  continuer. 

Tout  bois  mort  naturellement  en  cime  Sc  racines  ,  fans  qu’il  y  ait  rien  de 
verd  ,  eft  réputé  mort-bois;  car  le  mort-bois  (  cremiales  arbores  )  efl  proprement 
tout  le  bois  qui  n’efl  bon  à  d’autre  ufage  qu’à  brûler:  Sc  tout  bo.s  mort  eit  mort- 
bois  ;  mais  tout  mort-bois  n’efl  pas  bois  mort.. 


$.  II. 


Des  coupes  &  ufanaes  des  Bois . 

Ufer  ou  faire  les  ufances  d’un  bois  ,  c’eft:  en  général  y  faire  les  coupes  ,  les 
paiffons  Sc  les  autres  ufages  convenables. 

K ema.rqu.es  à  faire  avant  que  de  couper  les  Bois. 

i*.  Avant  que  d’y  mettre  la  cognée ,  il  faut  connoître  particuliérement  la  na¬ 
ture  de  leur  plant ,  celle  de  leur  fonds  Sc  celle  de  leur  poffibilité  ;  fçavoir  l’éten¬ 
due  jufte  Sc  la  fituation  des  triages  particuliers,  le  nombre  de  ce  qu’il  y  aura  en 
futaie  ou  en  taillis,  l’âge  Sc  la  nature  ,  les  places  qui  feront  vuides  naturellement, 
celles  qui  le  font  par  coupes  ou  par  délits,  celles  où  les  bois  font  mal-venans, 
avortés,  broutés  ou  rabougris,  Se  jufqu’àquel  âge  le  bois  profite  dans  chaque  triage. 

Sur  toutes  ces  chofes,  on  détermine  à  mettre  fon  bois  en  futaie  ou  en  taillis  :• 
on  peut  même  en  mettre  en  défends  une  certaine  portion,  pour  le  laiffer  croître 
en  bois  propre  à  bâtir  ,  en  cas  qu’il  y  ait  du  plant  bon  a  cet  ufage. 

20.  On  doit  régler  la  quantité  qui  tiendra  nature  de  futaie  ;  Sc  pour  cela ,  exa- 

V  u  u  u  ij 
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miner  combien  de  tems  elle  meta  croître,  jufqu’à  quel  âge  elle  profite  ,  voir  fi  la 
terre  n’eft  pas  épuifée  ,  faire  attention  aux  différentes  eifences  de  plant ,  à  leur 
prix  &  valeur  ,  à  leur  façon  de  venir  ,  fi  c’eft  de  cepées  ou  de  brins  :  c’eft  fur  tou¬ 
tes  ces  remarques  qu’on  fixe  la  quantité  de  fes  futaies  ,  8c  l’âge  de  leur  abattis. 

Par  exemple ,  les  futaies  qui  recroifîent  fur  cepées ,  donnent  toujours  la  même 
effence  de  bois  ;  &  quand  ce  font  de  grofles  fouches  bien  vivaces  qui  jettent  beau¬ 
coup  ,  elles  fourniflent  en  quantité  plus  de  bois  que  les  futaies  qui  ne  pouffent 
que  de  brins  ;  mais  aufîi  lorfque  les  meres-fouches  manquent ,  il  n’v  a  plus  rien  à 
efpérer ,  parce  que  la  terre  ,  refroidie  fous  les  nombreufes  productions  des  fou¬ 
ches,  s’eft  épuifée  à  les  nourrir  :  aulfi  faut-il  défoncer  8c  repeupler  le  terrein ,  ou 
le  convertir  en  novale.  Les  futaies  plantées  de  brins  font  différentes  :  le  bois  y  eft 
quelquefois  plus  rare  ;  mais  il  eft  de  plus  belle  venue  ,  plus  propre  aux  grands  ou¬ 
vrages,  &  plus  mêlé  d’efpéces  différentes.  Souvent  même  l’efpéce  du  plant  chan¬ 
ge  de  tout  au  tout  d’une  coupe  à  l’autre  :  après  un  abattis  qui  aura  été  tout  de 
chênes,  il  ne  fuccédera  que  des  bouleaux  ;  8c  après  la  coupe  de  ces  bouleaux,  il 
rse  recroîtra  que  du  hêtre,  qui  abattu  à  fon  tour,  fera  remplacé  par  de  jeunes 
chênes  ,  lefquels  ,  après  avoir  germé  8c  pivoté  iong-tems  en  terre,  prennent  l’efi 
for,  3c  pouffent  alfez  vite  dès  qu’ils  fe  fentent  en  plein  air.  On  doit  avoir  égard 
à  tout  ceci  pour  prévoir  l’avenir  ,  enforte  que  par  une  diftribution  prudente  de3 
cantons,  les  futaies  fe  trouvent  toujours  fournies  de  bois  de  bonne  effence. 

3°.  Il  faut  aufîi  régler  ce  qu’on  laiffera  de  taillis  dans  chaque  bois  ,  3c  à  quel 
âge  on  les  coupera  ;  car  il  y  a  des  plants  qui  croifîent  beaucoup  plus  vite  3c  plus 
drus  ,  &  il  y  a  des  terres  bien  plus  vives  8c  plus  fécondes  les  unes  que  les  autres  : 
enforte  qu’on  doit  couper  plus  tard  dans  certains  endroits  que  dans  d’autres ,  fé¬ 
lon  la  qualité  du  bois  Se  du  terrein. 

Ainfi  les  lieux  qui  abondent  en  morts-bois  8c  en  bois-blancs,  veulent  être 
coupés  bien  plutôt  que  ceux  où  le  chêne  domine  ;  &  ils  acquiérent  plus  promp¬ 
tement  leur  crue  parfaite,  au-delà  de  laquelle  ils  ne  font  que  languir,  8c  même 
il  en  meurt  beaucoup  tous  les  ans  ,  fur-tout  dans  les  terreins  gras  ou  humides  : 
c’eft  pourquoi  il  ne  faut  point  leur  donner  plus  de  dix  à  quinze  ans  au  plus  3  an- 
deffus  de  cet  âge  ils  ne  feroient  que  dépérir.  L’économie  eft  différente  pour  les 
taillis  plantés  de  chênes  ,  hêtres,  châtaigniers  ,  charmes  &  autres  bois  de  réfiftan- 
ce ,  qui  ne  font  que  croître  &  embellir  avec  l’âge ,  fur-tout  dans  les  endroits  ou 
les  vents  de  la  mer  8c  autres  gros  vents  ne  les  empêchent  point  de  prendre  leur 
élévation  naturelle.  Il  vaut  mieux  donner  à  ces  taillis  de  bonne  effence  vingt  ou 
vingt-cinq  ans  de  crûe  ,  que  de  les  couper  tous  les  neuf  ans  :  on  perd  à  la  vérité 
une  coupe  3  mais  on  eft  récompenfé  au  double  par  la  force  des  gaulis  qu’on  en 
retire  ,  8c  qui  font  d’un  prix  8c  d’un  débit  plus  confidérable  du  triple  que  le  mena 
fagotage  qu’on  feroit  de  la  coupe  des  mêmes  bois  à  neuf  ans. 

40.  Pour  connoître  s’il  vaut  mieux  lailfer  croître  le  bois  en  futaie  ,  que  de  le 
couper  en  taillis  ,  outre  la  connoifîance  du  fonds  de  la  forêt  &  du  bois  dont  elle 
eft  plantée  ,  il  eft  efîentiel  d’examiner  quel  eft  le  prix  ordinaire  des  taillis  8c  celui 
cks  futaies.  Par  exemple  ,  fi  la  coupe  d’un  arpent  de  taillis  de  dix  ans  ne  fe  vend 
que  cinquante  livres  ,  le  taillis  coupé  tous  les  dix  ans  ne  rapportera  que  deux  cens 
cinquante  livres  en  cinquante  ans  3  au  lieu  que  fouvent  une  futaie  de  cet  âge  de 
même  étendue  fe  vendroit  le  double  8c  le  triple,  outre  que  l’on  s’épargneroic 
l’embarras  réitéré  des  coupes  8c  des  débits  du  taillis.  Du  moins  c’eft  ce  qu’il  faut 
examiner  ,  8c  ne  couper  fes  bois  qu’après  une  connoifîance  affurée  8c  une  combi- 
naifon  exacle  du  plant,  du  terrein  8c  du  prix. 

50.  Le  dernier  foin  du  maître  qui  veut  vendre  ou  couper  fes  bois  ,  regarde 
l'opération  même  de  la  vente  ou  coupe  3  c’eft- à-dire,  qu’il  eftnéceifaire  qu’il  ait 
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pris  Tes  mefures  juiles  pour  avoir  le  monde ,  les  outils  ,  les  nourritures,  l’argent , 
les  places  convenables  ,  (  &  ce  qui  efl  le  plus  important  )  de  prompts  débouche- 
mens  pour  la  confommation  de  fes  bois ,  en  cas  qu’il  veuille  les  employer  lui- 
même  ;  finon  examiner  mûrement  lequel  vaut  mieux  ,  ou  de  les  ’endre  en  gros, 
&  par  cantons  ou  ventes,  à  un  ou  à  plufieurs  Marchands  Ventiers  ;  ou  en  détail , 
par  pieds  d’arbres,  à  des  Charpentiers  de  terre  ou  de  mer,  Menuifiers ,  Char¬ 
rons  ,  Forgerons ,  foit  de  verreries  ou  autres  ,  8c  généralement  à  tous  ceux  qui 
peuvent  avoir  affaire  du  bois  dont  on  cherche  à  fe  défaire,  foit  en  grume  ou 
autrement. 

Les  taillis  fe  vendent  allez  ordinairement  en  détail ,  ou  fur  pied  à  tant  la  per¬ 
che  de  terrein  ,  ou  débités  en  fagots,  perches,  cerceaux  ,  &c. 

Tems  &  faifon  de  la  coupe  des  Bois. 

i°.  La  coupe  des  taillis  fe  fait  ordinairement  toutes  les  neuf  années  ,  qui  eft 
juflement  le  tems  de  la  durée  des  plus  longs  baux.  Il  faut  pourtant  prendre 
garde  ,  comme  je  l’ai  déjà  dit  ,  à  la  nature  du  fonds  &  à  la  qualité  du  plant  ;  car 
il  y  a  des  terroirs  ingrats  8c  des  arbres  tardifs  qui  ne  fournirent  prefque  rien  en 
dix  ans. 

Il  feroit  même  à  propos  que  l’on  ne  coupât  point  les  taillis  fi  fouvent  qu’on  le 
fait  ,  parce  qu’au  bout  de  neuf  ou  dix  ans,  le  bois  n’efl  guères  propre  qu’à  faire 
des  bourrées  &  des  fagots, &  ne  peutfervir  à  nul  ouvrage  ou  marchandife.  D’ail¬ 
leurs  ,  les  baliveaux  que  l’on  réferve  du  bois  de  cet  âge  ,  font  ordinairement  rui¬ 
nés  par  les  bêtes  fauves  ou  noires  ,  qui  s’en  jouent  ;  par  les  befliaux ,  qui  s’y  vont 
frotter  ;  par  les  vents  ,  qui  les  roulent,  8c  par  les  délinquans  ,  qui  les  coupent  8c 
les  emportent  aifément.  Il  y  auroit  donc  plus  de  profit  8c  d’économie  à  laiffer 
croître  les  taillis  quelques  années  de  plus,  comme  jufqu’à  l’âge  de  quinze  ou  mê¬ 
me  de  vingt  années  ;  ils  en  vaudront  le  double  ,  ce  qui  revient  toujours  au  mê¬ 
me  :  c’efl  pourquoi  l’Ordonnance  de  1669  fixe  l’âge  de  la  coupe  des  taillis  à  dix 
ans  au  moins. 

Quoiqu’elle  foit  indéfinie  8c  générale,  cependant  il  y  a  des  terreins  fi  féconds, 
8c  des  natures  de  plants  fi  féveufes,  qu’on  efl  obligé  d’en  couper  les  taillis  tous 
lesfeptans  :  ils  font  ordinairement  plantés  de  châtaigniers,  tilleuls  ,  marfauts, 
faules  8c  autres  bois  blancs ,  qu’on  ne  débite  qu’en  cercles  8c  menus  ouvrages ,  8c 
qui  n’y  feroient  plus  propres  fi  on  les  coupoit  plus  tard. 

20.  Quant  à  la  coupe  des  futaies ,  il  n’y  a  d’autre  régie  ni  d’autre  ufage  que  la 
volonté  du  maître.  Il  doit  pourtant  fe  régler  fur  la  qualité  8c  fur  l’âge  du  plant, 
pour  le  couper  avant  qu’il  foit  fur  le  retour,  même  aufïi-tôt  qu’il  a  acquis  fou 
état  de  perfection  ,  8c  dans  l’âge  ou  il  peut  bien  repouffer.  Il  y  auroit  de  l’im¬ 
prudence  à  couper  fes  futaies  fans  avoir  ces  égards  ,  à  moins  que  ce  ne  foit  le 
befoin  ou  quelqu’occafion  heureufe  qui  engageât  le  maître  à  s’en  défaire  brufque- 
ment. 

30.  Je  parle  ici  des  coupes  ou  ventes  réglées  ,  c’efl-à-dire,  de  celles  qui  fe  font 
fuivant  le  cours  8c  dans  la  régie  ordinaire  de  l’exploitation  des  bois.  Pour  ce¬ 
la  on  les  divife  en  certaines  portions ,  dont  on  coupe  tous  les  ans  un  nombre 
fixe  d’arpens  tour-à-tour  ;  enforte  que  chaque  canton  du  bois  ,  foit  futaie  ou 
taillis  ,  efl  exploité  à  fon  tour  ,  les  triages  fe  fuccédent  8c  renaiffent  fans  celle  , 
il  y  en  a  toujours  de  tous  les  âges  ;  on  fe  défait  du  bon  comme  du  mauvais  ,  on 
renouvelle  tout  le  bois  ;  8c  en  l’exploitant  ainfi  uniment  Sc  également  par-tout , 
le  bois  ne  fe  dégrade  point }  il  efl  toujours  du  même  revenu  ,  8c  on  a  tous  les 
ans  des  coupes  certaines. 
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4°.  Outre  ces  coupes  ordinaires  que  les  bois  exploités  en  régie  fournifTent  ; 
il  y  a  des  coupes  ou  ventes  qu'on  appelle  extraordinaires  ,  parce  qu’il  n’y  a  point 
d’autres  tems  Sc  d’autres  régies  pour  les  faire  ,  que  les  hafards  ou  la  volonté  du 
maître  qui  y  donnent  lieu.  Ce  font  la  coupe  ou  vente  des  chablis ,  celles  des  bal- 
liveaux  fur  taillis  ,  Sc  celles  qui  fe  font  par  e'claircijfement ,  comme  aufli  celle 
qui  fe  fait  par  pieds  d’arbres  ou  par  recepage.  Tout  cela  fera  expliqué  ci-après  au 
Chapitre  du  Commerce  des  Bois.  Il  fuffit  ici  d’y  renvoyer. 

Quant  à  la  faifon  de  la  coupe  du  bois,  le  tems  propre  efl  depuis  l’automn-e  juf- 
qu’àla  fin  de  l’hiver ,  afin  que  la  feve  profite  toute  entière  pour  la  crue  du  bois, 
que  l’abattis  ne  fafle  point  de  tort  à  la  recrue  ,  Sc  que  celui  qu’on  coupe  foit  plus 
fec  Se  plus  fain  :  c'efl  pourquoi  il  efl  enjoint  aux  Marchands  Ventiers  d’abattre 
ceux  qu’ils  ont  achetés  avant  le  i  $  Avril  ,  qui  efl  le  tems  que  la  feve  commence 
à  ranimer  les  plants  ;  Se ,  fi  on  coupoit  les  bois  quand  la  feve  monte  ,  ils  ne  pour- 
roient  plus  fe  refferrer,  ni  par  conféquent  fervir  aux  bons  ouvrages  de  charpen¬ 
terie  Sc  de  menuiferie  ;  Sc  en  outre  la  coupe  du  bois  en  feve  fait  mourir  le  pied* 

Il  y  a  pourtant  quelques  efpéces  de  plants  qu’on  n’abat  qu’après  l’hiver  :  ce 
font  ceux  dont  fécorce  fert  à  des  ufagesparticuliers,  comme  les  chêneaux,  le  til¬ 
leul  Sc  l'aune.  On  ne  les  coupe  que  quand  ils  font  un  peu  plus  en  feve:  par  exem¬ 
ple  ,  au  commencement  de  Mai  ou  à  la  fin  d’Août  ;  autrement  on  ne  pourroit 
pas  les  peler.  Les  vents  du  midi  Sc  du  levant  augmentent  la  feve,  Sc  facilitent  le 
pelage. 

On  obferve  allez  de  n’abattre  les  bois  ,  que  dans  les  décours  de  lune  :  on  pré¬ 
tend  qu’ils  s’en  confervent  mieux  Sc  qu’ils  font  de  meilleur  ufage  ,  parce  que  tous 
les  corps  ont  alors  moins  d’humidité,  Sc  que  les  bois  coupés  en  cette  faifon  ,  font 
moins  fujets  à  fepourrir. 

Ordre  &  manœuvre  de  la  coupe. 

i°.  Il  faut  toujours  fe  fervir  de  la  hache  ou  de  la  cognée  ,  Sc  non  pas  de  la  feie,’ 
ni  même  de  la  ferpe  ,  pour  abattre  les  bois.  La  feie  y  lailfe  une  chaleur  qui  le 
fait  ordinairement  mourir  ,  ou  l’empêche  de  repouffer.  La  ferpe  l’écuiffe  Sc  l’é¬ 
clate.  L’une  8c  l’autre  ne  font  pas  tant  de  befogne  que  la  cognée  ,  n’abattent  pas 
fi  près  de  terre  ,  Sc  ce  font  des  outils  avec  lefquels  on  peut  faire  plus  de  délits  ca¬ 
chés  qu’avec  la  cognée  :  c’eflpourquoi  l’ufage  en  effc  défendu  dans  l’abattis  des  bois. 

Dans  le  jardinage  même ,  ou  les  arbres  fruitiers  ont  bien  moins  de  bois  à  nour¬ 
rir  ,  Sc  où  ils  font  cependant  amendés  Sc  foignés  continuellement  ,  il  faut  y  ra- 
gréer  les  endroits  fciés  ,  c’efl-à-dire,  couper  avec  la  ferpette  la  fuperficie  Se  l’en¬ 
droit  que  le  mouvement  de  la  feie  a  brûlé  ;  autrement  cet  endroit  pourrit  8c  ne 
fe  recouvre  jamais. 

20.  On  doit  couper  les  futaies  le  plus  bas  que  faire  fe  peut ,  Sc  les  taillis  à  fleur 
de  terre, fans  les  écuifler  ni  éclater  ,  enforte  que  les  brins  descepées,  n’excédent 
pas  la  fuperficie  de  la  terre  s’il  efl  poffible ,  Sc  que  tous  les  anciens  nœuds  recou¬ 
verts  Sc  caufés  par  les  précédentes  coupes  ,  ne  parodient  point  du  tout.  Plus  la 
bois  efl  coupé  bas,  plus  l’abattis  fournit  ;  les  rochers  repoufTent  mieux,  plus 
vite  Sc  plus  fort ,  Sc  le  plant  de  bois  efl  plus  gracieux. 

30.  En  faifant  l’exploitation  d’un  bois  ,  ii  efl  néceflaire  de  le  couper  par-tout  ^ 
8c  de  le  couper  tout  de  fuite  ,  tant  les  vieux  chicots  Sc  fouches,  que  le  menu  bois, 
les  épines,  genievres,  les  bois  pilés,  avortés  ,  abroutis  ,  Sc  généralement  tout  le 
mauvais  comme  le  bon  ,  à  rez-de-terre  Sc  tout  d’un  fuivant  fans  recourir  ,  quand 
même  il  y  auroit  des  endroits  qui  paroîtroient  ne  pas  valoir  la  coupe;  car  ce  n’efl 
qu’en  les  coupant  qu’ils  peuvent  fe  fortifier  par  le  récepage.  La  raifon  pour  la¬ 
quelle  on  doit  couper  tout  de  fuite ,  c’efl  afin  que  tout  foit  d’une  même  venue  j 
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Sc  qu’il  n’y  ait  point  de  difformités.  Lorfqu’on  dit  couper  fans  les  ecuijfer ,  cela 
veut  dire  ,  fans  les  éclater  en  les  abattant. 

40.  Il  ne  faut  point  toucher  aux  arbres  de  réferve  ,  tels  que  les  baliveaux  ,  ar¬ 
bres  de  lifîere  Se  autres  ;  mais  on  doit  les  conferver  avec  foin  :  ce  qui  n’eft  pas 
moins  un  précepte  qu’un  confeil  d’économie,  comme  je  l’expliquerai  ci-après. 

Les  Particuliers  mêmes  font  affujettis  à  laiffer  dans  leurs  bois ,  foit  taillis,  foit 
futaie,  le  nombre  des  baliveaux  ,  tant  anciens  que  modernes  ,  marqués  par  l’Or¬ 
donnance  ,  Se  par  un  dernier  Arrêt  du  Confeil  du  19  Juillet  1723  ,  le  Roi  a  en¬ 
joint  aux  Officiers  des  Eaux  Se  Forêts  ,  chacun  en  droit  foi ,  de  vifiter  les  bois 
des  Particuliers  ,  pour  voir  fi  la  réferve  des  baliveaux  aura  été  faite  ,  en  dreffer 
procès-verbal  3  Se  en  cas  de  contravention  ,  les  condamner  aux  peines  portées 
par  les  Ordonnances. 

Le  même  Arrêt  ne  permet  l’abattis  des  baliveaux  ,  qu’après  que  les  Proprié¬ 
taires,  foit  Particuliers  ou  autres,  ont  été  faire  au  Greffe  de  la  Maîtrife  dont  les 
bois  font  reffortiffans  ,  leur  déclaration  des  baliveaux  qu’ils  voudront  y  couper , 
pour  que  les  Officiers  puiffent,  avant  qu’on  procède  à  la  coupe  ,  reconnoître  la 
qualité  &  l’âge  des  baliveaux  qu'on  veut  abattre  &  ce  à  peine  de  300  1.  d’amende. 

Ce  n’eft  qu’après  en  avoir  obtenu  la  permiffion  dans  cette  forme,  qu’il  eft  per¬ 
mis, même  aux  Particuliers,  de  couper  leurs  bois,  tant  taillis  que  futaies,  à  blanc - 
dtoc  ,  ou  pour  parler  comme  cet  Arrêt ,  à  blanc-être  ;  c’eft-à-dire  ,  fans  y  laiffer 
ni  baliveaux  ,  ni  autres  arbres  retenus. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  couper  les  bordures  ou  houffieres  de  bois  rabougris  8c 
brouffiailles  qu’on  laiffe  fouvent  au  bord  des  bois,  foit  taillis,  ou  autres  ,  parce 
qu’ils  font  là  exprès  pour  en  rendre  l’entrée  plus  difficile  ,  fur-tout  aux  beftiaux* 
Souvent  même,  outre  ces  houffieres  de  brouffailles  3  on  laiffe  échapper  Se  croître 
en  futaie  une  ceinture  du  meilleur  plant  du  bois  tout  autour  des  taillis  :  cela  les 
met  à  l’abri  des  vents ,  Se  donne  du  gros  bois  dans  le  tems. 

50.  On  ne  doit  jamais  laiffer  peler  aucuns  arbres,  qu’ils  ne  foient  abattus  , 
parce  que  ,  quand  on  les  pèle  fur  pied ,  outre  que  le  travail  eft  plus  incommode 
Sc  plus  long  ,  il  endommage  toujours  les  fouches  ,  nuit  aux  cepées  ,  Se  le  bois  mê¬ 
me  qu’on  a  pelé  fur  pied  s’y  defféche  ,  Se  n’eft  plus  d’un  bon  fervice. 

6°.  Il  faut  veiller  à  ce  que  les  Bûcherons  en  abattant  ne  faffient  tomber  des 
arbres  les  uns  fur  les  autres  ;  8c  quand  cela  arrive  ,  on  doit  dégager  adroitement 
ceux  qui  en  tombant ,  fe  feront  encroués  fiir  ceux  qui  relient  fur  pied,  &  ne  cou¬ 
per  ceux-ci  que  dans  la  néceffité  ,  quoi  qu’en  difent  les  Journaliers  ,  qui  ne  de¬ 
mandent  que  de  la  befogne. 

70.  En  abattant  les  taillis  ,  à  mefure  que  l’on  coupe  on  en  range  proprement 
les  ramiers  en  tas  ,  &  on  les  met  auparavant  la  pouffe  ou  feve  dans  les  places  les 
moins  garnies  de  rochers  de  bois  ,  de  peur  que  les  ramiers  ne  les  étouffent  quand 
ils  veulent  pouffer  ;  ce  qui  feroit  un  tort  considérable. 

8°.  Il  eft  néceffiaire  de  vuider  les  ventes  ,  façonner  Se  débarder  le  bois  ;  c’eft- 
à-dire  ,  de  le  mener  hors  des  taillis  le  plutôt  qu’il  eft  poffible ,  pour  empêcher 
les  voitures  d’y  entrer  ,  parce  qu’elles  éclatent  Se  rompent  les  nouveaux  jets. 

90.  En  exploitant  le  bois  ,  on  doit  repeupler  de  femence  ou  de  plants  les  en¬ 
droits  dégarnis ,  n'y  laiffer  aller  aucuns  beftiaux  qu’ils  n’aient  au  moins  cinq  ou  fix 
ans  :  Se  fi  la  chofe  eft  praticable  ,  l’enfermer  de  foffés  ou  de  haies  vives ,  pour  le 
défendre  du  moins  les  premières  années  de  fa  pouffe. 

io°.  Il  faut  payer  les  Ouvriers  plutôt  en  argent  qu’en  bois  ,  parce  que  celui 
qu’on  leur  donne  en  nature  pour  payement  ,  leur  fournit  des  occafions  Se  des 
prétextes  pour  en  prendre  d’autres. 

1 1°.  Quant  aux  façons  5c  ufages  du  bois,  j’ai  déjà  dit  qu’on  le  débite  en  fagots, 
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bourrées,  cotrets  ,  falourdes  ,  bois  de  corde,  bois  de  compte,  échalas, lattes,  Cûf* 
clés  bois  de  charpente  ,  bois  de  fciage  ,  de  charronage  ,  d’ouvrage  Sc  bois  mer- 
rin:  on  en  tire  auffi  des  écorces  ,  dont  on  fait  du  tan  ,  des  teintures,  des  cordes  à 
puits, Scc.  On  en  fait  encore  du  charbon,  des  cendres  qu’on  vend  par  tonneaux 
aux  Verriers,  Scc.  Toutes  ces  façons  Sc  ufages  feront  expliqués  ci-après  au  Chai 
pitre  du  Commerce  du  bois  ,  tant  pour  les  Marchands  que  pour  les  Particuliers^ 

Pâturage  &  Partage . 

Le  pâturage  eft  la  paifTon  de  l’herbe  ,  Sc  le  panage  ou  la  glandée  eft  la  paiffoil 
<du  gland.  _ 

Les  bois  fôurniffent  encore  cette  double  nourriture  pour  les  beftiaux  ;  mais 
c’efc  le  produit  des  bois  qui  veut  être  le  plus  ménagé:  il  faut  en  cela  avoir  égard 
à  l'âge  du  bois  ,  â  la  qualité  des  beftiaux  que  l’on  y  met  paître  ,  Sc  à  la  faifon 
dans  laquelle  on  les  y  met. 

i°.  On  ne  doit  point  les  laiffer  aller  dans  aucun  taillis  ni  autre  bois  ,  qu’il  ne 
foit  en  âge  de  fe  défendre  des  bêtes  ;  car  une  feule  bête  qui  ne  vaut  pas  quatre 
francs ,  y  feroit  du  dégât  pour  plus  de  cent  liv.  Mais  on  n’en  peut  pas  fixer  l’âge 
au  jufte,  Sc  les  Coutumes  font  très-différentes  fur  ce  point.  On  ouvre  les  bois  au 
pâturage  dans  des  endroits  à  trois  ans  de  recrue  ;  dans  d’autres  à  quatre  ,  cinq  , 
ïixSc  quelquefois  davantage,  parce  qu’il  y  a  des  fonds  plus  féconds  Sc  des  bois 
plus  tardifs  les  uns  que  les  autres.  Les  hautes  futaies  ne  pouffent  pas  fi  vite  que 
les  taillis  :  parmi  les  taillis  mêmes,  ceux  où  le  chêne  domine  ne  pouffent  pas  non 
plus  fi  promptement  que  où  il  y  a  beaucoup  de  bois  blancs.  L’Ordonnance  de 
1669  ordonne  que  tous  les  bois  des  Communautés  foient  tenus  en  défends  juf¬ 
qu’à  ce  que  le  rejet  foit  au  moins  de  ffx  ans  :  en  effet  les  bois  ne  font  guères  en 
état  de  défenfe  avant  ce  tems  ;  Sc  dans  ces  premières  années  on  doit  plutôt  leur 
laiffer  prendre  une  belle  venue  qui  fera  honneur  Sc  profit  pour  toujours,  que  de 
nfquer  à  les  ruiner  pour  un  petit  intérêt  de  pâturage. 

20.  Quand  ils  font  d’âge  à  être  pâturés  ,  il  faut  toujours  avoir  grand  foin  qu’au¬ 
cuns  beftiaux  n’y  entrent  avant  la  fin  de  Juin  ,  fur-tout  depuis  la  mi-Mai  jufqu’à 
la  mi-juin  ,  qui  eft  le  mois  qu’on  appelle  de  défends ,  parce  qu’alors  le  bétail 
mangeroit  tout  le  brout  du  bois  Sc  le  ruineroit. 

Tout  le  tems  du  mois  de  Mai  jufqu’à  la  mi- Juin  eft  aufîi  appellé  le  tems  de 
faonaifon  ,  parce  qu’alors  les  bêtes  fauvages  font  leurs  petits  ;  c’eft  une  fécondé 
raifon  pour  laquelle  le  pâturage  dans  les  bois  eft  alors  interdit  :  &  comme  la  fao- 
naifon  avance  ou  recule  fouvent  de  quinze  jours  ,  les  Officiers  des  Maîtrifes  peu¬ 
vent  Sc  doivent  avancer  ou  proroger  ce  tems  de  défends  pour  le  pâturage.  Il  finit 
ordinairement  à  la  faint  Remi. 

30.  Le  nombre  des  beftiaux  eft  de  deux  vaches  Sc  de  quatre  porcs  par  feu  Sc 
ménage  pour  chaque  maifon  ufagere,  quand  la  conceffion  n’eftpas  générale  pour 
tous  les  beftiaux  des  Ufagers. 

Il  ne  faut  jamais  laiffer  aller  chevres,  brebis  ni  moutons  dans  les  bois,  parce 
que  ce  font  toutes  bêtes  dont  la  dent  eft  venimeufe  pour  le  plant ,  du  moins  elles 
broutent  tout  ;  de  plus  ,  la  laine  Sc  l’haleine  des  moutons  font  dangereufes  ,  Sc 
les  chevres  font  trop  difficiles  à  garder.  Les  porcs  font  aufli  des  bêtes  mal-faifan- 
tes,  qu  on  ne  doit  y  fouffrir  que  dans  la  faifon  de  la  glandée ,  qui  eft  depuis  le 
premier  Gélobre  jufqu’à  la  fin  de  Janvier  ,  un  peu  plus  ou  un  peu  moins. 

40.  Il  eft  néceffaire  de  ne  mettre  de  beftiaux  dans  les  bois  qu’à  proportion  de 
ce  qu’ils  y  peuvent  trouver  de  pâture  ;  les  faire  paître  ,  à  garde  faite  ,  tous  en- 
fiemble  les  plus  qu’il  fe  peut ,  Sc  leur  pendre  des  fonnettes  au  cou ,  pour  être 
averti  des  lieux  où  iis  pourroient  faire  du  dégât  Sc  s’égarer. 

5°.  Outr<î 
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5°.  Outre  ce  que  les  cochons  confomment  de  glands  ,  tant  qu’ils  font  en  pa¬ 
rtage  dans  les  forêts  ,  on  peut  encore  faire  amalfer  du  gland  quand  l’année  en  eft 
abondante  5  afin  de  le  garder  pour  une  année  ou  une  faifon  plus  rude  :  on  en  don¬ 
ne  aulfi  de  tout  broyé  en  mangeaille  aux  poules  durant  l’hiver  ;  mais  il  fait 
avorter  les  moutons  Sc  brebis  ,  5c  il  deiféche  les  vaches. 

Article  III. 

Préceptes  pour  la  conservation  ou  le  rétablijfement  des  Bois. 

I.  Le  premier  foin  du  Maître  doit  être  de  connoître  au  jufte  l’étendue  de  fes 
bois ,  pour  prévenir  les  usurpations  &  fçavoir  fon  compte  :  il  doit  en  même  tems 
fçavoir  l’état  des  différens  triages  de  fon  bois  ,  le  nombre  qui  fert  en  futaie  ,  la 
nature  du  fonds  ,  la  qualité  du  plant,  jufqu’à  quel  âge  il  profite,  8c  ce  que  le  bois 
peut  produire  :  il  doit  vifiter  auffi  les  lieux  rabougris  ,  les  clairières  Sc  les  places 
qui  fe  trouvent  vuides  ,  ou  naturellement,  ou  par  vol  Sc  méchanceté  ,  pour  ré¬ 
gler  iur  tout  cela  le  débit  de  fes  bois  ,1e  tems  Sc  la  quantité  des  coupes,  les  amé¬ 
liorations  ,  Sc c. 

II.  Un  point  d’économie  des  plus  importans  pour  les  bois  ,  c’eft  d’en  régler 
les  coupes  Sc  les  ventes  ,  pour  que  la  quantité  Sc  le  tems  en  foient  toujours  cer¬ 
tains  Sc  égaux  ,  comme  je  l’ai  expliqué  ci-deffus  ,  afin  que  le  bois  foit  bien  ex¬ 
ploité  ,  le  revenu  égal,  Sc  les  refiources  ménagées  pour  le  befoin  Sc  pour  les  bon¬ 
nes  occafions. 

III.  Il  faut  u/erles  bois  dans  les  âges  ,  dans  les  tems,  Sc  fuivant  les  maniè¬ 
res  convenables  ,  c’eft-à-dire,  qu’ils  foient  alïez  forts  pour  être  de  bon  débit; 
qu  ils  nç  foient  point  fur  le  retour  ,  ni  d’un  âge  à  ne  pouvoir  plus  repoufTër  ; 
qu’ils  foient  coupés  hors  de  feve,  en  décours  ,à  la  cognée  8c  non  à  la  fcie  ,  tout 
près  de  terre,  Sc  tout  de  fuite,  fans  rien  lailfer  ,  fans  recourir  8c  fans  les  peler  fur 
pied. 

Baliveaux  9  Lifieres  &  autres  Slrbres  de  réferve. 

I  V.  En  coupant  les  bois  ,  il  y  a  certains  arbres  de  réferve  qu’on  doit  y  lailfer, 
parce  que  c’eft  ce  qui  fert  le  plus  à  conferver  ou  à  repeupler  le  bois. 

i°.  On  réferve  donc  les  baliveaux  ou  étalons  :  ce  font  les  arbres  de  la  meil¬ 
leure  efpéce  ,  du  plus  beau  brin  ,  de  la  plus  belle  venue  ,  Sc  les  plus  vifs  qu’il  y 
ait  dans  le  bois  ,  foit  chênes,  châtaigniers,  hêtres  ou  autres  ,  fuivant  la  qualité 
du  plant  :  on  les  y  laide  pour  qu’ils  repeuplent  le  bois  par  leurs  racines  ,  Sc  par 
les  fruits  ou  graines  qui  tombent  de  leur  tête  ,  Sc  afin  qu’on  puifle  toujours  les 
trouver  au  befoin  peur  en  faire  du  bois  de  charpente. 

Par  l’Ordonnance  des  Eaux  Sc  Forêts  ,  quand  on  coupe  un  taillis,  il  faut  y 
lailfer  feize  baliveaux  par  arpent ,  des  plus  beaux  brins  ,  Sc  de  l’âge  du  taillis  , 
outre  les  anciens  Sc  les  modernes  ;  Sc  la  même  Ordonnance  en  demande  dix  par 
arpent  dans  les  futaies  qu’on  abat.  Ainfi  voilà  une  loi  d’économie  que  tout 
Propriétaire  a  doublement  intérêt  d’obferver  ;  i°.  parce  que  c’eft  pour- la  con- 
fervation  de  fes  bois  qu’elle  eft  faite  ;  20.  parce  que  l’Ordonnance  le  veut,  fous 
peine  de  cinquante  livres  d’amende  pour  chaque  pied  de  baliveaux  coupé. 

On  appelle  jeunes  baliveaux ,  ceux  qui  font  de  l’âge  du  taillis  que  l’on  coupe: 
quand  on  abat  les  taillis  ,  ils  quittent  ce  nom  pour  prendre  celui  d’arbres  ,  Sc 
alors  ils  s’appellent  arbres-baliveaux  ,  arbres-réjervés  ,  ou  fimplement  lais.  On 
nomme  baliveaux  modernes ,  ceux  oui  ont  été  réfervés  lors  de  la  coupe  précéden¬ 
te,  Sc  baliveaux'  anciens ,  ceux  qui  f’out  été  lors  des  coupes  plus  reculées.  A 
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la  campagne  ,  on  appelle  très-communément  les  baliveaux  de  l’âge  du  bois  J 
étalons ,  parce  qu’ils  repeuplent  les  ventes  ;  ceux  de  deux  coupes ,  qui  efl  le  fe- 
cond  ige,pe'rots  ;  8c  ceux  de  trois  coupes  ou  du  troifiéme  âge  8c  au-delà,  tapons  $ 
comme  qui  diroit  fils  ,  pere  8c  aïeul. 

On  diftingue  encore  les  baliveaux  de  brin  8c  les  baliveaux  de  fouche  :  les  pre* 
miers  font  ceux  qui  viennent  uniques  fur  un  feul  pied  ;  ils  font  les  plus  eftimés  , 
parce  qu’ils  font  de  plus  belle  venue  8c  de  meilleur  ufage  :  le  baliveau  de  fouche 
eft  le  maître  brin  qu’on  réferve  entre  tous  ceux  qui  fortent  d’une  même  fouche  • 
allez  fouventilsréuffiflent  bien  ;  mais  ils  ne  font  jamais  du  relief  de  ceux  de  brin. 

Les  particuliers  ont  la  liberté  de  difpofer  de  leurs  baliveaux  ,  après  l’âge  de 
quarante  ans  dans  les  taillis,  8c  de  cent  vingt  ans  dans  les  futaies. 

2°.  Les  pieds-corniers  8c  les  arbres  de  lifieres  ou  parois  ,  font  tous  arbres  qui 
forment  l’enceinte  de  la  vente ,  ils  font  facrés  pour  le  Marchand.  Les  pieds 
corniers  font  ceux  qui  occupent  les  coins  de  la  vente  :  on  les  marque  au  pied  en* 
dedans  la  vente  ,  8c  au  corps  fur  chaque  ligne  de  clôture.  Les  lifieres  8c  parois 
régnent  fur  chaque  ligne  de  clôture,  d’un  pied-cornier  à  l’autre  :  on  les  marque 
au  corps  ,  fur  chacun  de  leurs  côtés ,  vis-à-vis  l’un  de  l’autre  ;  8c  c’eft  pour  cela 
que  ces  plaques  s’appellent faces , miroirs  ou  regards .  Les  gens  de  forêts  nomment 
parois ,  les  arbres  de  lifieres  qui  régnent  entre  deux  futaies;  8c  fimplement  /i- 
Jïeres  ,  ceux  qui  féparent  une  futaie  d’avec  des  baffes  tailles  ou  des  terres  aux 
champs.  Les  baliveaux  ne  fe  marquent  que  d’une  empreinte  au  corps. 

Quoique  l’Ordonnance  veuille  qu’on  réferve  les  baliveaux  anciens  8c  moder- 
nés  auffi-bien  que  les  nouveaux  ;  cependant  il  y  a  bien  des  forêts  qui  font  d’uir 
fi  bon  fonds  de  revenu  ,  qu’on  y  laide  aux  Marchands  tous  les  baliveaux  d’au- 
deffous  de  l’âge ,  à  moins  qu’il  ne  s’y  en  trouve  quelques-uns  de  belle  effence  à 
conferver  ,  auquel  cas  on  les  marque  au  corps  8c  au  pied  ;  8c  c’eft  ce  qu’ils  appel* 
lent  proprement ,  arbres  de  réferve. 

On  ne  doit  jamais  toucher  aux  arbres  de  lifieres  qui  font  fur  les  extrémités  des 
forêts,  ou  qui  les  féparent  des  chemins  8c  des  autres  héritages  ,  parce  qu’ils  fer¬ 
vent  de  défenfe  8c  d’abri  ,  8c  qu’ils  repeuplent  les  bords  qui  font  toujours  expo- 
fes:  la  plûpart  des  Foreftiers  &  tous  les  Riverains  font  perfuadés  que  ce  font 
des  bornes  naturelles,  communes  entr’eux  8c  les  Propriétaires  des  forêts  ;  de  forte 
qu’il  vaut  toujours  mieux  pour  ces  Propriétaires  ,  de  les  y  laiffer  ,  &  d’en  mar¬ 
quer  d’autres  plus  jeunes  à  l’extrémité  de  leurs  bois  ,  que  d’y  donner  entrée  aux 
Riverains  en  fupprimant  ces  lifieres  limitrophes. 

De  même  bien  des  gens  ne  coupent  jamais  les  brojfes ,  c’eft-à-dire,  les  méchan¬ 
tes  tailles  qui  bordent  leurs  bois  ;  il  y  auroit  peu  de  chofe  à  en  tirer  :  ils  les 
laiffent ,  parce  qu’elles  fervent  toujours  à  défendre  les  bois  des  beftiaux ,  despaf- 
fans  8c  des  malfaiteurs,  8c  qu’elles  rompent  du  moins  la  force  des  vents,  qui  font 
grand  tort  aux  bois ,  non-feulement  en  ce  qu’ils  en  brifent  beaucoup  ;  mais  en¬ 
core  en  ce  qu’ils  les  roulent  ;  8c  les  bois  roulés ,  c’eft-à-dire  ,  battus  de  vents, fur- 
tout  pendant  que  la  feve  dure  ,  ont  les  cernes  féparés  ,  qui  ne  font  point  corps 
avec  tout  l’arbre  ;  ils  fe  rabougriffent  &  ne  font  jamais  bons  à  mettre  en  œuvre. 

3  .  Outre  les  baliveaux  &  les  arbres  de  lifieres  ,  la  prudence  veut ,  &  l’Ordon¬ 
nance  exige  des  Marchands  Ventiers,  qu’on  ne  touche  point  aux  arbres  frui¬ 
tiers  qui  fe  rencontrent  dans  la  coupe  des  bois  qu’on  abat  ,  parce  que  ce  font 
ordinairement  des  arbres  d’une  bonne  efpéce  ,  8c  qui  repeuplent  les  plus  par  la 
quantité  de  fruits  qui  en  tombent  ;  ce  qu’il  ne  faut  pourtant  point  étendre  aux 
arores  fruitiers  de  petite  efpéce,  qui  font  plus  propres  en  taillis  qu’à  aucun  autre 
ufage,  comme  cornouillers  8c  mérifiers  ,  qui  n’auroient  pas  un  pied  8c  demi  de 
tour  ;  ai  même  aux  arbres  d’une  efpéce  confidérable  ,  quand  cette  efpéce  eft 
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le  plant  dominant  du  bois  ;  car  il  fe  trouve  des  forêts  qui  font  prefque  toutes 
plantées  ,  par  exemple  ,  de  châtaigniers  ,  qui  dans  ce  cas  ,  ne  doivent  certaine¬ 
ment  point  être  exceptés  de  la  coupe ,  quoique  ce  foient  des  fruitiers  ,  puifqu’a- 
lors  ils  font  prefque  tout  le  bois  qui  eft  à  abattre. 

Dans  les  coupes  qui  fe  font  en  régie  dans  les  grandes  forêts  ,  ceux  qui  les 
achètent ,  doivent  laifïer  non-feulement  les  baliveaux,  les  arbres  de  lifieres  8c 
les  fruitiers  ,  mais  encore  les  pieds-corniers ,  les  tournans  8c  les  parois  ,  qui 
font  tous  arbres  qu’on  réferve,  8c  qu’on  marque  d’un  ou  de  plufieurs  marteaux  , 
pour  fervir  de  limites  aux  grandes  ventes  qui  fe  font  dans  les  formes  de  la 
Juftice, 

Recepage  f  Repeuplement ,  Places  vuides, 

V.  pour  avoir  un  bois  vif ,  plein  8c  de  beaux  brins,  on  doit  être  attentif 
à  réceper  8c  repeupler  ce  qui  doit  l’être  :  c’eft  l’article  le  plus  important  à  la 
confervation  des  bois. 

i°.  Réceper ,  c’eft  couper  &  ravaler  jufqu’à  la  racine,  le  plus  près  de  terre 
que  l’on  peut ,  les  arbres  ,  fouches  8c  étocs  pilés  ou  rabougris ,  8c  générale¬ 
ment  tous  les  bois  de  mauvaife  venue  qui  ne  peuvent  fe  rétablir  8c  garnir  le 
lieu  qu’en  les  coupant ,  afin  qu’ils  repouflent  de  cepée.  Tels  font  les  bois  brou¬ 
tés,  les  bois  arfins  ou  charmés  ,  ceux  qui  ont  été  mal  coupés  ou  endommagés  , 
pour  avoir  été  abattus  hors  de  faifon  avec  la  fcie  ,  ou  pelés  fur  pied  ;  les  bois 
roulés  8c  les  avortés  ;  ceux  qui  ont  été  ceinturés,  déshonorés ,  éhoupés  ou  été— 
tés  mal-à-propos:  de  même  les  houjfieres ,  c’eft-à-dire  ,  les  endroits  ou  il  ne  croît 
que  du  menu  bois ,  du  houx,  des  épines  ,  genievres  ,  ronces  8c  autres  arbriffeaux 
ou  arbuftes  peu  élevés.  Tous  ces  mauvais  bois  ne  feront  rien  de  bon  ,  tant  qu'ils 
ne  feront  point  coupés  •  au  contraire  ,  le  mal  ne  feroit  que  s’étendre  plus  loin  : 
c’eft  pourquoi  les  Marchands  Ventiers  font  obligés  de  réceper  tous  les  bois 
abroutis  ou  rabougris;  il  faut  même  qu’ils  coupent  généralement  tout  le  bois  qui 
fe  rencontre  dans  leurs  ventes ,  8c  qu’ils  le  coupent  tout  de  fuite  8c  à  fleur  de 
terre,  fans  palier  aucune  fouche  8c  fans  recourir  ,  de  peur  qu'ils  ne  laifient-la  les 
mauvais  pieds,  qui  quelquefois  ne  valent  pas  la  coupe,  8c  qui  pourtant  ne  peu¬ 
vent  devenir  bons  que  par  le  récepage.  Tout  Propriétaire  ,  qui  eft  jaloux  de  la 
confervation  de  fes  bois  ,  doit  veiller  fur  fe  s  Fermiers  8c  fur  les  Marchands  ,  ou 
autres  gens  qui  les  exploitent ,  pour  les  leur  faire  ufer  ainfi. 

20.  Il  n’y  a  rien  qui  mérite  tant  d’être  recommandé  pour  le  bien  des  forets 
que  le  repeuplement.  Il  fe  fait  par  le  récepage  ,  lorfque  les  plants  font  bons  en 
racines  ,&  qu’ils  ne' manquent  que  par  quelqu’accident  qui  vient  du  dehors  , 
comme  je  viens  de  l’expliquer.  Mais  quand  le  plant  manque  tout-àfait ,  il  faut 
alors  fcmer  de  nouveau  pour  repeupler.  Un  bon  Econome  ne  doit  fouiïrir  ,  dans 
fes  bois  ,  aucuns  vuides  ,  ni  aucunes  clairières  ;  c’eft  ainfi  qu’on  appelle  les  lieux 
dégarnis  dans  les  forêts ,  8c  ceux  dont  les  arbres  ne  font  guères  touffus ,  8c  où  les 
bêtes  vont  fe  reffuyer. 

Le  repeuplement  demande  plus  d’attention  que  de  dépenfe  ;tout  enfe  promet 
liant,  on  vifite  fes  bois  ,  8c  on  fortifie  les  lieux  vuides  ou  peu  garnis. 

On  prévient  le  mal,  en  obligeant,  de  tems  en  tems  ,  les  fermiers  ou  les 
Marchands  à  qui  l’on  vend  les  coupes  de  fes  bois,  à  feraer  ou  planter  8c  foft- 
foyer  les  endroits  qui  s’affoibliflent  :  cela  ne  leur  coûte  prefque  rien  en  detail , 
8c  fait  grand  profit  au  Maître.  C’eft  pourquoi  il  y  en  a  qui  chargent  leurs  fer¬ 
miers  par  tous  les  baux  ,  de  faire  ou  entretenir  des  foliés  tout  autour  de  leur 
bois  ,  8c  d’y  femer  ou  planter,  dans  des  endroits  que  le  Maître  leur  indiquera  f 
ijne  certaine  quantité  de  terrein  à  chaque  coupe ,  ou  par  chaque  année. 
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Il  eft  efientiel  de  ne  laiiler  emporter  glands  ,  feines  ,  ni  châtaignes,  ni  meme 
couper  l’herbe  de  la  forêt  ;  car  les  fruits  qui  y  relient,  produifent  de  nouveaux 
plants  entre  la  glandée,  les  herbes  8c  les  ronces,  Sc  défendent  8c  humeélent  les 
bois  :  en  fciant  l’herbe ,  on  fcie  quantité  de  jeunes  plants  ;  fouvent  même  la 
cueillette  des  fruits  fauvages  8c  de  l’herbe  ,  n’eft  qu’un  prétexte  que  les  voifms 
prennent  pour  venir  faire  le  dégât  dans  vos  bois. 

3°.  Quant  aux  places  vuides  de  quelqu’étendue  ,  lorfqu’il  s’y  en  rencontre  , 
c’eft:  un  abus  de  les  mettre  en  garenne  ;  parce  qu’outre  la  perte  abfolue  du  bois 
que  le  tems  pourroity  faire  renaître,  on  doit  encore  s’attendre  à  voir  bientôt 
les  environs  abroutis. 

Il  eft  auffi  très  -dangereux  de  les  donner  â  cens  ou  autres  titres  à  des  Commu¬ 
nautés  ou  à  des  Particuliers  ;  car  c’eft  enfermer  le  loup  dans  la  bergerie 

Ainlî  il  vaut  mieux  y  femer  des  fruits,  ou  y  mettre  des  plants  propres  au  ter¬ 
roir  ;  il  n’y  en  a  point  de  fi  mauvais  ,  qu’il  ne  rende ,  avec  ufure ,  la  dépenfe 
qu’on  y  fait. 

Quand  on  a  récepé ,  ou  que  l’on  veut  conferver  quelque  triage  ou  quartier 
de  bois  ,  on  le  ferme  de  foliés  8c  de  palis  ,  ou  de  haies  feches  ,  pour  le  mettre 
en  défends. 

Le  Bois  acquiert-il  le  plain  l 

C’eft  un  ancien  proverbe  ,  que  le  bois  acquiert  le  plain  ,  c’eft-à-dire  ,  la  terre 
d’à  côté ,  par  argument  de  la  Novelle  5 6.  Ceux  qui  aiment  le  fifc  ,  appliquent 
cette  efpéce  d’axiome  indéfiniment  à  tout  ce  qui  environne  la  forêt ,  à  moins 
qu'il  n'y  ait  bornes  ou  titres  contraires.  Les  Riverains  prétendent  qu’elle  li¬ 
gnifie  fimplement  que  le  bois  s’étend  8c  gagne  toujours  fur  les  terres  voilines  , 
fur-tout  quand  elles  font  bonnes  ;  qu’ainfi  ils  ont  raifon  de  fe  défendre  de  fes 
excroillances.  L’explication  la  plus  naturelle  de  cette  maxime  eft  celle  qu’en 
donnent  les  deux  Coutumes  de  Bourgogne  ,  c’eft-à-dire ,  que  la  terre  qui  eft  de¬ 
meurée  fans  culture  pendant  les  trente  ou  quarante  années  qu’il  faut  pour  prefi- 
crire  ,  appartient  au  Seigneur  Haut-Jufticier  ,  à  caufe  de  fa  forêt  joignante, 
quand  il  n’y  a  point  de  féparation  entre  la  forêt  &  le  plain  ,  par  bornes,  murs  , 
foftes  ou  autres  marques  :  8c  dans  ce  cas  ,  c’eft  moins  le  bois  que  la  haute-  juftice 
jointe  au  Fief  ,  qui  acquiert  le  plain  j  encore  s’en  défend-t-on  par  une  pofleffioil 
preferite  des  orées  du  bois. 

Riverains  &  Ufagers.  q 

V  I.  On  appelle  Riverains ,  tous  ceux  qui  ont  maifons  ou  terres  près  des 
forêts  ;  8c  Ufagers ,  ceux  qui  ont  dans  les  bois  d’autrui ,  des  droits  d’ufages,  foit 
de  bois  à  bâtir  8c  réparer  ,  brûler  ou  hayer  ,  foit  de  pâturage  &  glandée  ,  comme 
je  l’expliquerai  ailleurs.  Il  s’agit  feulement  ici  d’obferver  que  la  plupart  des  dé¬ 
gâts  qui  fe  font  dans  les  bois  ,  viennent  des  Riverains  &  des  Ufagers  ;  c’eft:  pour¬ 
quoi  1  on  ne  fçauroit  trop  veiller  à  fe  défendre  de  leurs  entreprifes. 

Pour  y  réuffir ,  à  l’égard  des  Riverains  ,  il  faut  fe  bien  borner  8c  clorre  ,  fur- 
tout  quand  on  a  ,  à  une  demi-lieue  près  de  foi,  des  Verriers  ,  Tourneurs,  Sabo¬ 
tiers,  Cercliers  ,  Cendriers  ,  8c  autres  gens  qui  travaillent  en  bois:  on  doit  auffi 
écarter  ,  le  plus  que  l’on  peut ,  les  gens  inutiles  8c  vagabonds  ,  8cc. 

Il  n  y  a ,  a  cet  egard  ,  rien  de  meilleur  à  faire ,  pour  qui  le  peut  ,  que  de  faire 
pratiquer  ,  pour  fes  bois,  ce  que  l’Ordonnance  des  Eaux  &  Forêts  enjoint  à 
tous  les  Riverains  des  forêts  qui  appartiennent  au  Roi ,  ou  qui  font  tenues  de 
lui  en  apanage ,  par  engagement,  en  grurie  ,  grairie  ,  fégrairie  ,  tiers  ou  danger, 
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l’en  vais  rapporter  quelque  chofe,  afin  que  chacun  puiffe  pratiquer  ce  qui  lui 
fera  paffible  de  pratiquer  ,  8c  pour  que  ceux  qui  font  vcifins  des  bois  du  Roi , 
fâchent  de  quoi  ils  font  tenus  ;  i°.  ils  doivent  fe  clorre  de  folles  de  quatre  pieds 
de  largeur  3c  cinq  de  profondeur  ;  2°.  ils  ne  peuvent  planter  qu’à  plus  de  cent 
perches  de  diftance  ;  30.  leurs  biens  font  fujets  aux  vifites  des  Officiers  des  Maî- 
trifes  royales,  8c  ils  n’y  peuvent  rien  changer  fans  les  y  appeller;  40.  tous  les 
contrats  d’acquifition  d’héritages  riverains  doivent  en  marquer  au  jufte  la  qua¬ 
lité,  l’étendue,  3c  les  tenans  Se  aboutiffans  ;  50.  on  ne  peut  enlever  ni  fable  ,  ni 
terre  ,  ni  marne  ,  ni  argile  dans  l’étendue  3e  aux  reins  des  forêts  du  Roi ,  ni  faire 
de  la  chaux  qu’à  cent  perches  de  diftance  ;  6°.  il  eft  défendu  d’avoir  desmaifons 
bâti  es  fur  perches  dans  ces  forêts  ,  ou  à  une  demi-lieue  à  la  ronde  ;  il  n’eft  pas 
même  permis  d’y  bâtir  châteaux  ,  fermes  ni  maifons,  qu’à  plus  d’une  demi-lieue  ; 
70.  Ceux  qui  habitent  dans  ces  forêts  ou  fur  les  rives  ,  ne  peuvent  y  faire  com¬ 
merce  ni  tenir  atteliers  de  bois  ,  8e  ils  n’en  peuvent  ramaffier  que  ce  qui  leur  eft 
néceffaire  pour  leur  chauffage  ;  8°.  tous  ceux  qui  travaillent  en  bois ,  comme 
Charrons  ,  Tonneliers  ,  Sabotiers,  8ec.  ne  peuvent  avoir  d’atteliers  qu’à  plus 
d’une  demi-lieue  des  bois  ;  90.  tous  les  Ufagers  3e  les  Riverains  qui  ont  des 
maifons  ou  autres  héritages  dans  l’enclos  ou  à  deux  lieues  des  bois  du  Roi  ,  font 
refponfables  de  tous  les  délits  que  leurs  Charretiers,  Bergers,  Vachers  3e  autres 
Domeftiques  y  peuvent  faire. 

Le  feul  3e  sûr  moyen  pour  conferver  une  forêt,  eft  de  faire  payer  févérerrent 
les  amendes  des  délits  ,  pour  contenir  les  Riverains.  Voyez,  au  refte  ,  ce  qui 
fera  dit  ci-après  des  droits  d’ufages,  au  Chapitre  VI  du  Livre  V  ,  à  la  fin  de  ce 
Volume. 

Detail  fur  les  Bois. 

VII.  Tout  homme  prudent  doit  empêcher  ,  le  plus  qu’il  peut ,  qu’on  ne  faffe 
aucun  arrachis  dans  fes  bois  ,  foit  de  chêne  ,  charme  ou  autres  plants  ,  point  ou 
peu  de  cendres  8c  de  charbonnières  ,  à  caufe  du  dégât  que  cela  occafionne,  8c 
du  danger  du  feu  ;  ou  s’il  permet  d’en  faire  ,  il  fera  attentif  qu’on  n’en  faffe  pas 
plus  qu’il  ne  l’aura  permis  ,  &  qu’on  ne  les  faffe  pas  ailleurs  que  dans  les  places 
les  plus  vuides  8c  les  plus  éloignées  qu’il  aura  indiquées  pour  ce  fujet:  de  même 
qu’on  ne  mette  le  feu  à  aucunes  bruyères  ;  qu’on  ne  faffe  de  la  chaux  qu’à  cent 
perches  de  diftance  du  bois  ;  qu’on  n’y  pele  ,  ceinture  ,  charme  ,  éhoupe  ,  ébran- 
che  ni  coupe  aucun  arbre  ;  qu’on  ne  vole  dans  fes  bois  ,  ni  fruits,  ni  bois  ;  qu’on 
n’étende  point  les  ufages  qui  peuvent  y  être  dûs  ,  au-delà  des  perfonnes  8c  de  la 
quantité  qui  eneftdûe.  Il  doit  auffi  ne  point  vendre  fes  bois  par  pieds  d’arbres, 
parce  qu’ils  dépériffent  confidérablement  lorfque  les  beaux  brins  en  font  ôtés  ; 
ne  point  laiffer  écorcer  aucun  de  fes  arbres  tant  qu’ils  feront  fur  pied  ,  à  caufe 
qu’on  endommage  prefque  toujours  la  Touche  qui  doit  réceper;  3c  le  tronc  écor- 
cé  fur  pied  (  quand  même  il  n’auroit  été  que  cerné  )  fe  defféche  8c  n’eft  plus  d’un 
bon  ufage  :  il  faut  encore  qu’il  pave  fes  Ouvriers  plutôt  en  argent  qu’en  bois  , 
afin  qu’ils  n’aient  point  occafion  d’en  voler  :  enfin  il  doitfe  faire  une  étude  par¬ 
ticulière  de  l’Ordonnance  des  Eaux  8c  Forêts  ,  pour  en  pénétrer  l’efprit,  8c  ap¬ 
pliquer  à  fon  profit  les  traits  de  prévoyance  8c  d’économie  qui  y  font  répandus 
par-tout ,  8c  qui  la  font  paffer  pour  une  des  plus  belles  Ordonnances  qui  aient 
jamais  paru. 

Au  refte ,  voyez  le  Chapitre  du  Commerce  du  bois  ci-après, 
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A  ft  T  I  C  Z.  B  I  V< 

De  V  Ejfartement  ou  Défrichement  des  Bois  ,  Buiffons  &  Haies. 

Nous  avons  parlé  ci-devant,  au  Chapitre  des  Prés,  de  la  manière  de  les  dé¬ 
fricher  ,  pour  les  mettre  en  novales  ,  quand  ils  ne  rapportent  plus  d’herbes.  On 
effarte  ou  on  défriche  les  bois  à  peu  près  de  même  ,  lorfqu’ils  fe  trouvent  rabou¬ 
gris  ,  broutés ,  brûlés  ou  ruinés  par  les  dégâts  des  Riverains ,  8c  hors  d’efpérance 
d’être  de  bon  rapport  en  bois.  C’elt  ainfi  qu’on  voit  aux  bords  des  grandes  forêts 
des  pâtures  très-étendues,  qu’on  nomme  fouvent  des  ruines  ,  parce  que  ce  font 
en  effet  des  ruines  des  forêts  ,  que  les  Riverains  tâchent  ordinairement  de  faire 
paffer  pour  des  communes. 

On  voit  auff  de  pareilles  places  vuides  dans  les  forêts  mêmes  ;  8c  j’ai  déjà  dit 
qu’il  valoit  mieux  repeupler  ces  places  ,  ouy  mettre  des  plants  d’arbres  conve¬ 
nables  au  terrein  ,  que  de  les  vendre  ou  de  les  donner  à  rente  à  d’autres  ,  parce 
que  ce  feroit  fe  donner  de  nouveaux  malfaiteurs ,  8c  enfermer  le  loup  dans  la 
bergerie. 

Mais,  lorfque  ces  places  ne  font  point  propres  à  être  mifes  en  bois  ou  en  plant, 
foit  à  caufe  qu’ils  n’y  réuffiroient  pas  ,  ou  parce  qu’ils  feroient  trop  expofés  au 
pillage  :  alors  ,  pour  peu  que  la  terre  foit  bonne ,  ce  qu’on  connoît  en  y  voyant 
beaucoup  d’herbes  8c  du  fonds  ,  il  faut  les  défricher  ,  quand  même  ce  ne  feroit 
que  des  coteaux  ;  ils  feront  toujours  bons  en  avoines  8c  autres  menus  grains,  8c 
fur-tout  en  fainfoin.  On  voit ,  dans  les  forêts  ,  des  cenfes  ,  des  hameaux  8c 
des  villages  entiers  qui  s’appellent  encore  des  effarts  ou  des  effartis  ,  comme  les 
anciens  déferts  de  Fontainebleau  ,  parce  que  ce  font  en  effet  des  bois  effartés  ; 
car  ,  à  proprement  parler  ,  on  ejfarte  les  bois  8c  on  défriche  les  terres. 

Pour  effarter  les  bois,  buiffons  ou  haies,  on  doit  d’abord  arracher  tous  les 
arbres  fruitiers ,  puis  couper  tout  le  plant  ,  gros  ou  menu  ,  le  plus  près  de  terre 
qu’on  peut  :  que  le  bois  foit  en  feve  ou  non  ,  n’importe ,  quand  il  feroit  même 
abatu  en  pleine  feve,  il  en  repouffera  moins.  Enfuite  on  effouchete  8c  on  déracine 
exactement ,  à  coup  de  cognée,  de  pique  Se  de  beche,  tout  ce  qui  peut  l’être  ;  on 
met  le  terrein  â  l’uni ,  ou  à  peu  près  ,  8c  on  brûle  les  épines ,  ronces  ,  fougere  8c 
herbes  qui  y  font  reliées  ,  tant  pour  les  détruire ,  que  pour  donner  un  premier 
amendement  à  la  terre  par  les  fels  de  leurs  cendres  ;  puis  on  y  fait  un  premier  8c 
profond  labour  :  on  peut  enfuite  y  lâcher  les  cochons  fi  l’on  veut  :  ils  n’y  feront 
que  du  bien  en  fouillant  la  terre,  8c  en  rongeant  ce  qui  peut  être  échappé  de  ra¬ 
cines  ou  de  mauvaifes  herbes.  Après  un  fécond  labour  ,  on  y  feme  du  trefle  oit 
de  la  vefce  ,  des  pois,  des  feves  ou  de  l’avoine  les  trois  premières  années ,  8c  en- 
fuite  du  bled;  ou  du  moins  on  met  tout-d’un-coup  la  terre  en  fainfoin.  Il  eft  boit 
de  la  foffoyer  8c  de  la  clorre^  ne  fût-ce  que  de  haies  feches  ,  pour  mieux  tenir  8c 
la  novale  8c  les  bois  voifins  en  défends.  On  ne  fume  les  novales  qu’ après  quatre 
ou  cinq  récoltes,  quand  ces  terres  ont  jetté  leur  feu. 

Lorfqu’on  abat  quelques cepées  ou  pieds  d’arbres,  quelques  buiffons  ou  haies 
fans  les  effoucheter ,  c’elî-i-dire ,  fans  arracher  lesfouches  8c  les  racines  du  plant; 
en  ce  cas,  fi  on  veut  qu’il  ne  repouffe  plus, de  même  qu’aux  épines 8c ronces  nou¬ 
vellement  coupées,  il  faut  les  étouffer  en  les  couvrant  8c  mottant  de  terre  franche 
bien  pilée  8c  bien  battue  ;  enforte  que  les  fouches  8c  racines  n’ayant  plus  d’air  , 
meurent  8c  pourriffent  en  terre.  On  ne  doit  pas  en  laiffer  approcher  les  beftiaux 
de  toute  l’année ,  de  peur  qu’ils  n’aillent  ébouler  les  mottes  8c  éventer  le  plant 
qu’on  veut  ruiner. 
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Dans  les  Ardennes  &  dans  le  pays  entre  Sambre  8c  Meufe  ,  où  il  ne  croît  pres¬ 
que  point  de  bled  ,  on  feme  feulement  dufeigle  dans  les  bois  nouvellement  cou¬ 
pés  :  les  Payfans  grattent  la  fuperficie  de  la  terre  8c  la  font  brûler  avec  le  même 
bois  &  les  bouts  des  branches  qui  relient  après  que  l’on  a  façonné  tout  ce  qui  peut 
fe  mettre  en  fagots  ;  8c  cette  terre  brûlée  étant  répandue  8c  mêlée  avec  la  cendre 
remplie  des  fels  de  ce  bois ,  rend  le  fonds  fertile  ;  le  feigle  qu’ils  y  fement ,  croît 
fort  bien  fans  autre  façon  ;  le  feu  retarde  le  rejet  du  bois  pour  cette  première 
année  ;  enfuite  on  le  laide  croître  jufqu’à  ce  qu’il  foiten  état  d’être  mis  en  cou¬ 
pe  ;  ainfi  ces  terres  ne  peuvent  être  femées  qu’une  fois  en  huit  ans. 


CHAPITRE  VII. 

Des  Garennes ,  des  Clapiers  &  des  Parcs * 

’E  s  t  encore  ici  un  des  articles  des  plus  fruélueux  8c  des  plus  agréables  de  la 
Maifon  Ruflique  :  il  n’efl  pas  moins  important  que  celui  de  toutes  les  volail¬ 
les  de  la  baffe-cour  ,  fans  en  excepter  le  colombier;  car  les  lapins  peuplent  beau¬ 
coup  j  8c  les  hazes  donnent  tous  les  mois  de  l’année  cinq  ou  fix  petits  :  enforte 
qu’  en  une  année  on  a  beaucoup  de  lapins  à  vendre ,  fans  compter  ce  qu’on  en  ré- 
ferve  pour  faprovifion  8c  pour  fes  amis  ,  outre  le  plaifîr  que  Ton  a  encore  de  les 
prendre  à  l’affût  ou  au  furet,  8cc.8c  avec  cela  les  lapins  ne  demandent ,  ni  foins 
ni  dépenfe  ,  puifqu’ils  fe  logent ,  fe  nourriffent  &  s’entretiennent  d’eux-mêmes 
dans  des  endroits  affez  ingrats  qu’on  leur  abandonne. 

La  garenne  efl  un  bois  taillis  ou  une  bruyere  où  les  lapins  vivent  en  liberté  , 
s’y  nourriffent  &  s’entretiennent  d’eux-mêmes  ;  ce  qui  efl  différent  du  clapier  , 
qui  efl  un  endroit  particulier ,  bien  muré  8c  bien  maçonné  ,  dans  lequel  on  nou- 
rit  des  lapins  domelliques. 

Il  y  a  deux  fortes  de  garennes  ,  les  garennes  forcées  8c  les  garennes  ouvertes , 
Les  garennes  forcées  ou.  privées  font  celles  qui  font  clofes  de  murs  ou  de  foffés  à 
eaux ,  fi  bons  que  le  lapin  n’en  puiffe  fortir  ,  foit  en  franchiffant  le  foffé ,  s’il 
étoit  étroit  ou  à  fec  ,  foit  en  fouillant  au-deffous.  Ces  fortes  de  garennes  ne  font 
point  défendues ,  tant  qu’elles  ne  font  point  de  tort  aux  héritages  voifins.  Les  ga¬ 
rennes  ouvertes  ,ou  qui  ne  font  fermées  que  de  foffés  communs  ou  de  haies  vives 
qui  n’empêchent  pas  le  lapin  de  divaguer  au-dehors  ,  ne  font  point  permifes  en 
France  fans  Lettres-Patentes  du  Roi  ,ou  du  moins  fans  un  titre  ou  une  poffeffion 
ancienne  ,  qui  fuppofent  la  permiffion  du  Roi  8c  le  confentement  des  Sujets  ;  8c 
cela  ,  à  caufe  du  dégât  que  les  lapins  font  aux  environs  de  leur  demeure.  C’efl 
ordinairement  au  Seigneur  de  la  Paroiffe  ,  que  le  droit  de  garenne  appartient 
exclufivement  â  tout  autre.  On  appelle  garenne  privilégiée  ou  jurée ,  une  certaine 
étendue  de  terre  dans  laquelle  le  Roi  a  donné  un  droit  de  chaffe  ,  à  l’exclufîon 
de  tous  les  Seigneurs  voifins  ou  enfermés  dans  ce  territoire.  On  «appelloit  autre¬ 
fois  garenne  à  eau  ,  les  étangs  8c  viviers  ;  8c  ce  qu’on  nomme  encore  aujourd’hui 
varenne  ,  n’efl  proprement  qu’un  entre-deux  de  coteaux  ,  ou  une  plaine  qui  ne 
fe  fauche  8c  ne  fe  laboure  point  ;  mais  qui  refie  en  friche  pour  le  gibier. 

On  fait  encore  des  garennes  à  eau  ou  à  poiffons ,  qui  ne  font  autre  chofe  qu’un 
amas  de  planches  ou  de  fafeines  qu’on  arrange  dans  les  grandes  pièces  d’eau  , 
comme  étang  ou  riviere  ,  pour  y  attirer  8c  pêcher  le  poiffon  ;  mais  il  ne  s’agit  ic  i 
que  des  vraies  garennes  à  lapins. 


7^0 


LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

/  y 

AJJlette  de  la  Garenne. 

ïl  faut  placer  la  garenne  fur  quelque  coteau  expofé  au  levant  ou  au  midi ,  par¬ 
ce  que  le  lapin ,  qui  aime  la  chaleur  &  le  foleil  ,  ne  veut  point  terrer  au  nord  8c 
rarement  au  couchant.  Le  terrein  de  la  garenne  doit  être  fec  8c  médiocrement 
léger  ,  tenant  un  peu  du  fable  ,  fans  être  ,  ni  trop  fort  ,  ni  trop  menu ,  pour  que 
le  lapin  puilfe  y  faire  des  terriers  qui  ne  s’éboulent  point. 

On  doit  fur- tout  éviter  les  lieux  marécageux  ,  car  rien  n’eft  plus  contraire  aux 
lapins  que  l’humidité  8c  le  froid  :  il  eft  bon  que  la  garenne  foit  un  peu  près  de  la 
maifon  ,  pour  qu’on  n’ait  pas  fi  loin  à  courir  ,  8c  qu’elle  foit  moins  expofée  aux 
Fureteurs  :  il  ne  faut  pourtant  pas  la  placer  de  maniéré  qu’elle  gâte  les  vues  de 
la  maifon  ,  ni  la  mettre  trop  près  des  jardins  ;  le  lapin  y  auroit  bientôt  fait  le  dé¬ 
gât  malgré  les  murs, parce  qu’il  pénètre  extrêmement  loin  par  la  fouille  j  ce  qui 
eft  caufe  qu’il  y  a  toujours  de  la  ftérilité  autour  des  garennes  8c  clapiers.  C’eft 
pourquoi  ,'en  les  plaçant ,  il  faut  compter  pour  perdu  le  terrein  qui  borde  la  ga¬ 
renne. 

On  la  fait  allez  fouvent  d'un  bois  taillis  qui  fera  près  de  la  maifon,  ou  le  lapin 
puilfe  fe  loger  promptement  :  il  y  réuffit  allez  bien ,  8c  cela  n’empêche  pas  qu’on 
ne  coupe  le  taillis  dans  les  tems  ordinaires. 

Cependant  j’aimerois  mieux  ,  quand  on  peut  choifir,  lailfer  le  taillis  fervir 
feulement  à  l’ufage  de  taillis  ,  8c  placer  mes  lapins  ailleurs  fur  quelque  coteau 
de  bruyères  ,  fableux  8c  bien  expofé  ,  à  caufe  que  le  lapin  y  eft  plus  facile  à  chaf- 
fer  ,  8c  qu'il  peuple  davantage  que  dans  les  taillis  ,  ou  les  renards,  les  loups  8c 
autres  bêtes  champêtres  leur  font  continuellement  la  guerre  :  outre  cela  ,  le  la¬ 
pin  fait  toujours  tort  au  taillis  ,  parce  qu’il  en  broute  les  furgeons  naiffans  8c  les 
racines  ,  8c  qu’il  fouille  tout  le  terrein. 

Un  lieu  ainii  peuplé  de  lapins  hors  d’un  taillis  ,  eft  proprement  une  garenne. 
On  y  doit  planter  beaucoup  de  pruniers  fauvages  ,  fraifiers  ,  framboifiers  ,  mû¬ 
riers,  genêts  ,  grofeillers  ,  romarins  ,  8c  fur- tout  grand  nombre  de  genévriers  ; 
caries  lapins  font  très-friands  de  la  graine  de  ces  arbrilfeaux  :  quant  aux  herbes, 
file  terrein  n’en  produit  pas  de  foi-même  ,  on  y  feme  du  laceron  ,  du  feneçon  , 
du  thym,  du  ferpolet,  des  chicorées,  laitues,  choux , éclaires ,  chardons , navets, 
pois  ôc  autres  femblables  qui  font  une  ample  8c  bonne  nourriture  aux  lapins  , 
pourvu  que  les  gros  légumes  n’y  dominent  pas. 

Au  furplus,  il  ne  leur  faut  pratiquer  ,  ni  loge ,  ni  ruilfeau  pour  boire  ;  car  ils 
ne  fçavent  que  trop  bien  fe  loger  fous  terre,  &  rien  ne  leur  eft  plus  contraire  que 
l’eau. 

Quant  à  la  clôture  de  la  garenne  ,  à  moins  de  la  faire  de  murs  profonds  8c 
contre-maçonnés  en  terre  ,  comme  nous  le  dirons  des  clapiers  ,  le  mur  fert  moins 
à  enfermer  le  peuple  de  la  garenne  ,  qu’à  en  défendre  l’entrée  aux  bêtes  enne¬ 
mies  .-C’eft  pourquoi  bien  des  gens  fe  contentent  de  les  clorre  d’un  folfé  profond , 
qu’on  garnit  des  deux  côtés  d’une  forte  haie  vive  ,  à  laquelle  on  ne  laifte  aucun 
trou  ;  ce  qui  fait  prefqu’autant  qu’un  fimple  mur  qui  coûte  beaucoup  plus.  Au¬ 
trefois  on  avoit  alfez  l’ufage  des  folfés  à  eau  pour  empêcher  les  lapins  de  fortir 
de  la  garenne,  8c  les  bêtes  ennemies  d’y  entrer  ;  mais  le  voifinage  de  l’eau  eft 
très-mauvais  pour  les  lapins  ,  &  de  pareils  folfés  font  très-difficiles  à  faire  fur  les 
coteaux ,  où  doivent  être  placées  les  garennes:  auffi  envoyons-nous  quantité 
qui  font  très-peuplées  ,  quoiqu’il  n’y  ait ,  ni  mur  ,  ni  folfés.  Les  lapins  ne  quit¬ 
tent  point  le  lieu  ou  on  les  a  mis  ,  quand  il  eft  bien  choifi  3  ou  s'il  ne  leur  plaît 
pas,  quoi  que  l’on  falfe  ,  ils  n’y  relieront  pas. 

pour, 
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Pour  les  garennes  forcées,  un  mur  de  maçonnerie  ruftique  fuffit .  pourvu  qu’il 
ait  trois  pieds  de  profondeur,  folide  enterre  ,  &deux  pieds  au-deflus  :  le  furplus 
de  la  hauteur ,  qu’on  voudra  donner  à  ce  mur  de  clôture  ,  peut  fe  faire  de  fimp'e 
bauge  ;  8c  cette  profondeur  de  trois  pieds  en  terre  eft  fuffifante  pour  contenir  les 
lapins ,  parce  qu’ils  creufent  beaucoup  plus  pour  fe  terrer  dans  leur  demeure  or¬ 
dinaire,  que  pour  en  fortir. 

Plus  une  garenne  eft  fpacieufe,  plus  les  lapins  y  profitent.  On  tient  que  qua¬ 
tre  à  fix  arpens  bien  peuplés  8c  confervés  fourniffent  tous  les  ans  plus  de  deux 
cens  douzaines  de  lapins.  On  peut  fe  régler  fur  les  effais  des  premières  années , 
quand  la  garenne  eft  une  fois  peuplée. 

Peuplement  de  la  G/arenne. 

On  la  peuple  &  on  la  repeuple  ,  ou  en  achetant  des  hafes  pleines  qu’on  y  jette, 
8c  dont  on  laifle  multiplier  la  race  fans  la  chafifer  les  deux  premières  années  ,  8c 
fort  peu  la  troifiéme  ;  ou  par  le  fecours  du  clapier,  qui  eft  une  voie  plusprompte  , 
plus  sûre  ,  8c  qui  coûte  moins. 

Des  Clapiers . 

Un  clapier  eft  un  terrein  clos  de  murailles  ,  comme  un  jardin  ,  partie  couvert, 
partie  découvert ,  8c  bien  maçonné  ,  dans  lequel  on  enferme  8c  Ton  nourrit  des 
lapins. 

Toutes  les  perfonnes  entendues  ont  un  clapier  pour  peupler  leurs  garennes  , 
8c  les  repeupler  quand  elles  ont  été  dégarnies  par  quelque  forte  vente  ou  par 
quelque  bête  ennemie  :  c’eft  une  bonne  prévoyance  ;  la  garenne  eft  peuplée  tout- 
d’un-coup  3  8c  s’entretient  bien  mieux  ,  8c  à  moins  de  frais  ,  que  quand ,  au  défaut 
du  clapier,  il  faut  recourir  aux  marchés  pour  avoir  des  hafes  pleines.  Outre  cela , 
les  lapins  de  clapier  peuplent  bien  plus  que  ceux  de  garenne,  &  quoiqu’ils  ne 
valent  pas  ceux-ci  à  beaucoup  près  ,  on  ne  laifle  pas  que  de  les  vendre.  Ainfi  le 
clapier  fert  à  deux  fins  très-utiles  •  il  fert  à  peupler  8c  repeupler  les  garennes ,  8c 
il  fert  lui-même  de  garenne. 

On  place  le  clapier  dans  quelque  coin  delà  cour  ,  du  jardin  ,  ou  dans  la  ga"en- 
ne  même  ,  afin  que  les  petits  lapins  s’y  faflent ,  8c  puiflTent  pafter  commodément 
dit  clapier  dans  la  garenne  ,  par  un  côté  du  clapier  qu’on  laifle  laté  ,  pour  qu’ils 
aillent  8c  viennent  vers  leurs  meres. 

On  doit  mettre  dans  le  clapier  quelques  loges  ,  faites  avec  des  planches  ou 
des  pierres  plates  en  forme  de  terriers,  pour  que  les  lapins  s’y  retirent  ;  8c  quand 
le  tout  eft  en  état ,  on  y  jette  le  nombre  de  lapins  que  l’on  juge  nécefïaire  pour  y 
multiplier.  On  y  met  ordinairement  un  mâle  fur  vingt-cinq  à  trente  femelles  : 
d’autres  ne  donnent  que  dix  à  douze  hafes  à  chaque  lapin  3  mais  c’eft  trop  peu  j 
plus  il  y  a  de  femelles,  plus  le  peuple  augmente. 

Pour  que  cette  peuplade  ne  s’ouvre  point  une  fortie  ,  en  fouillant  jufques  par- 
deflous  les  murs  du  clapier  ,  on  obferve  d’en  faire  les  fondemens  bien  profonds  ; 
on  y  fait  une  maçonnerie  folide  ,  8c  l’on  pofe  un  bon  pavé  ,  la  pointe  en  haut , 
tout  autour  des  fondemens  :  les  lapins  ne  pourront  point  creufer  au-delà  ,  8c 
demeurant  enfermés  dans  un  petit  efpace,  ils  y  peupleront  à  foifon. 

Au  lieu  d’y  laifler  le  terrein  tout  uni  ,  on  le  met  par  petits  monts  ,  afin  que 
les  lapins  s’amufent  à  le  fouiller  :  on  leur  donne  de  la  moufle  &  du  petit  foin 
pour  faire  leurs  nids. 

On  les  nourrit  de  fon ,  d’avoine,  8c  de  toutes  fortes  de  fruits  8c  d’herbes  pen¬ 
dant  l’été  :  l’hiver  on,  leur  donne  du  fon  fec ,  du  foin  le  plus  menu  ,  8c  le  meil- 
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leur,  8c  quantité  d’autres  chofes  aufquelles  ils  s’accoutument  aifémefttl' 

Quand  il  y  a  quelques  femelles  pleines  qui  approchent  du  terme,  il  faut  tenfîi- 
les  mâles  enfermés  dans  les  tanières  qu’on  leur  a  faites  ;  car  fouvent  les  lapine? 
détruifent  leurs  petits  pour  jouir  des  meres. 

Ces  animaux  font  extrêmement  chauds ,  &  ils  multiplient  fi  fort  que  cela  æ. 
fait  croire  à  plufieurs  perfonnes  que  le  lapin  étoit  hermaphrodite.  Les  lapines 
font  fujettes  à  la  fuperjetation  ,  c’eft-à-dire ,  à  concevoir  de  nouveau,  quoique 
déjà  pleines  ;  on  dit  même  qu’on  en  a  vû  qui,  dans  le  tems  qu’elles  alaitoienE 
leurs  petits  ,  nelaifioient  pas  que  d’en  mettre  bas  deux  ou  trois  ,  &  qu’au  bout  d3 
quatorze  ou  quinze  jours, elles  en  donnoient  encore  autant». 

Un  peu  avant  que  les  hafes  lapinent ,  on  doit  les  mettre  feules  dans  des  ter¬ 
riers  particuliers  ,  Sc  les  y  tenir  enfermées  avec  leurs  petits  jufqu’à  ce  qu’ils  puif 
fent  fie  palfer  d’elles  ;  ils  en  feront  mieux  élevés  ,  les  meres  plus  fécondes  ,  8c  il 
n’y  aura  pas  â  craindre  que  les  vieux  mâles  tuent  les  jeunes.  On  peut  pourtant 
lâcher  la  hafe  au  mâle  dans  quelqu’endroit  écarté  ,  peu  de  tems  après  qu’elle  a 
mis  bas  fes  petits ,  afin  qu’elle  en  conçoive  d’autres  qui  avanceront  toujours 
pendant  qu’elle  nourrira  les  premiers. 

Si  le  clapier  eft  bien  garni ,  aufii-tôt  que  les  petits  feront  affez  grands  pouf 
pouvoir  fe  pafifer  de  la  mere  ,  il  faudra  les  mettre  dans  la  garenne  pour  la  peu¬ 
pler  ,  &  en  même  tems  pour  les  rendre  fauvages  ,  parce  que  s’ils  reftoient  plus 
long-tems  dans  le  clapier ,  ils  deviendroient  lourds  Sc  endormis  comme  les  lapina 
de  clapier  ,  qui  font  plus  gras  ;  mais  pluspefans  8c  bien  moins  bons  que  les  fau- 
vages  :  c’eft  auffi  pour  cela  qu’on  ne  doit  jamais  mettre  dans  une  garenne  les  la¬ 
pins  de  clapier,  quand  ils  font  une  fois  grands,  à  caufe  que  n’étant  pas  affez  agb 
les,  ni  accoutumés  à  courir  comme  les  autres,  ils  font  prefque  toujours  la  proi2 
du  renard. 

On  met  trois  mâles  fur  cent  femelles  de  lapins  qu’on  jette  à  la  garenne,  8c  on 
les  y  laiffe  multiplier  jufqu’à  la  troifiéme  année  qu’on  commence  à  les  chaffer 
modérément;  Sc  fi  elle  n’eft  pas  encore  affez  peuplée  ,  on  y  met  toujours  du 
peuple  du  clapier  à  mefure  qu’il  y  en  naît. 

Autre  maniéré  de  peupler  une  Garenne i 

Il  faut  avoir  un  Garennier  affidu  &  fidèle  ,  lui  bâtir  dans  le  bois  une  petits 
maifon  en  lieu  commode  ,  avec  une  cour  d’environ  trente  pieds  en  quarré  ,  fer¬ 
mée  de  murs  de  terre  ou  de  cailloux,  8c  couverts  de  chaume,  le  long  defquels  on 
fera  des  cages  à  lapins  pareilles  à  celles  où  l’on  nourrit  des  lapins  privés  ,  avec 
des  haies  ,  comme  aux  lapins  de  clapier  ,  garnies  de  bouquets  à  fuffifance ,  félon 
la  quantité  de  hafes  qu’on  voudra  y  mettre  ,  fix  hafes  à  chaque  bouquet. 

On  laiffe  à  quelques  endroits  des  murs  de  la  cour  du  Garennier ,  des  petits 
trous  quarrés  ,  fuffifans  pour  que  les  lapreaux,  qui  commenceront  àfortir  dans  la 
cour  ,  puilfent  aller  8c  venir  dans  les  bois  voifins,  fans  qu’ils  puiffent  y  rentrer 
quand  ils  feront  grandis  environ  de  deux  tiers.  Les  hafes  entretenues  ainfi ,  8c 
nourries  de  fon  ,  d’herbe  Sc  d’avoine  ,  donneront  tous  les  mois  des  petits ,  tant 
qu’à  la  fin  la  garenne  n’en  fera  que  trop  peuplée. 

Comme  le  grand  nombre  de  mâles  eft  la  deftruêlion  du  clapier  8c  de  la 
garenne ,  à  caufe,  comme  je  l’ai  dit ,  qu’ils  font  mourir  les  petits  pour  jouir 
des  meres  ,  il  faut  toujours  détruire  les  mâles  dans  l’un  8c  dans  l’autre.  Pour  cela 
on  y  fait  la  chaffe  avec  des  furets,  ou  bien  on  les  rabat  avec  des  panneaux  ;  8c  de 
tous  les  lapins  qu’on  prend ,  on  ne  tue  ou  l’on  ne  vend  que  les  mâles ,  8c  on  laiffe 
aller  toutes  les  femelles ,  après  leur  avoir  fendu  les  oreilles  pour  les  reconnoitrg 
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8c  ne  pas  tirer  defliis  ;  ii  en  renaît  toujours  allez  de  mâles  ,  Se  un  feul  fuffit  â 
plus  de  cinquante  femelles. 

Elles  connoiffent  bien  que  leurs  mâles  détruifent  leurs  petits  :  c’eft-ce  qui  fait 
que  ,  quand  elles  veulent  mettre  bas  ,  aqfii-bien  en  clapier  qu’en  garennes  ,  elles 
ont  l’inllinct  de  fe  creufer  un  terrier  de  la  longueur  du  bras ,  qu’elles  laiffent 
ouvert  jufqu’à  ce  qu’elles  y  aient  lapiné  :  elles  font  leur  nid  tout  au  fond 
avec  de  la  moufle  qu’elles  y  portent.  Lorfqu’elles  ont  mis  bas ,  elles  s’arrachent 
le  poil  du  ventre  pour  tenir  leurs  petits  chaudement ,  bouchent  adroitement  le 
trou  de  leur  taniere  avec  du  foin,  de  la  paille,  de  la  terre  ,  8c  tout  ce  qu’elles 
peuvent  ramafler  ,  afin  qu’aucun  mâle  ne  l’apperçoive  :  elles  ne  refirent  dans  leurs 
terriers  que  la  nuit  pour  y  nourrir  leurs  petits  ;  elles  en  fortent  à  la  pointe  du 
jour  pour  aller  chercher  à  vivre,  rebouchent  proprement  leur  trou  ,  8c  l’applatif- 
fent  en  frappant  contre  avec  le  derrière,  enforte  qu’il  ne  paroît  prefque  pas  ;  8c  â 
îa  fin  du  jour  elles  y  retournent  porter  les  vivres  à  la  famille. 

Les.hafes  fauvages  font  volontiers  leurs  nids  dans  les  vignes,  dans  les  chemins 
8c  autres  lieux  fréquentés  qu’elles  rencontrent,  parce  qu’elles  y  craignent  moins 
le  renard.  Ainfi ,  quand  on  trouve  dans  fa  garenne  ou  ailleurs  quelques-uns  de 
ces  trous  de  lapines  rebouchés ,  il  ne  faut  pas  y  toucher  ;  finon  quelque  lapin  y 
entreroit  8c  tueroit  toute  la  nichée  •  ou  bien  la  mere  elle-même  ,  épouvantée  X 
l’abord  defon  trou  ,  l’abandonneroit. 

Différence  des  Lapins  de  Garenne  d* avec  ceux  de  Clapier . 

Le  lapin  de  garenne  a  le  poil  plus  roux  Sc  moins  épais  que  celui  de  clapier  , 
8c  il  n’elt  pas  fi  gros  ,  ni  fi  gras  ;  mais  il  a  la  chair  bien  plus  délicate  ,  plus  agréa¬ 
ble  Sc  plus  faine,  parce  qu’il  vit  en  pleine  liberté  dans  un  grand  mouvement , 
Sc  qu’il  fe  nourrit  fouvent  de  plantes  aromatiques.  C’efl:  aufii  pourquoi  il  ell  fau- 
vage,  8c  beaucoup  plus  vif  8c  plus  agile  que  le  clapier  ,  qui  ell  lourd  ,  mélanco¬ 
lique  ,  endormi  ,  &  qui  fe  laiffe  fouvent  prendre  par  le  renard  ,  quand  on  le  met 
en  liberté  dans  la  garenne. 

En  récompenfe  ,  les  lapins  de  clapier  peuplent  beaucoup  plus  que  ceux  de 
garenne  ,  parce  que  ceux-ci ,  étant  fauvages  ,  ils  fe  rencontrent  Sc  s’accouplent 
moins  fouvent ,  Sc  qu’ils  ne  portent  que  trois  ou  quatre  fois  l’an  ;  au  lieu  que 
dans  le  clapier  ,  les  hafes  portent  tous  les  mois  de  l’année  ,  excepté  quelque¬ 
fois  le  mois  de  Février. 

On  appelle  lapins  de  clapier ,  8c  communément  mangeurs  de  choux ,  tous  les 
lapins  domestiques ,  foit  qu’ils  viennent  d’un  clapier,  ou  qu’ils  aient  été  nourris 
dans  un  grenier  ,  une  grange  ou  ailleurs  ;  de  même  qu’on  qualifie  lapins  de  ga¬ 
renne  ,  tous  les  fauvages  ,  foit  lapins  de  vraie  garenne  lapins  de  bois  ,  buiflon- 
niers  ou  autres. 

Au  relie,  il  ne  faut  pas  toujours  s’arrêter  à  la  couleur  des  lapins  ;  car  il  y  en  a 
de  blancs  ,  de  bruns  ,  de  noirs  ,  de  gris,  de  jaunes  8c  de  bigarrés. 

Soins  nèceffaires  aux  Lapins . 

Quand  les  lapins  font  une  fois  bien  placés  ,  ainfi  que  nous  l’avons  dit ,  il  n’y 
a  point  d’autres  foins  à  avoir  que  de  détruire  ,  le  plus  qu’on  peut ,  les  mâles  8c 
les  bêtes  ennemies  ,  pourvoir  à  leur  nourriture,  8c  empêcher  qu’ils  ne  faflent  du 
dégât. 

Les  clapiers  le  nourriflent  de  tout  ce  qu’on  leur  préfente  foit  foin  ,  fruits  , 
planés  potagères,  herbes,  8c c.  Sc  les  fauvages  fubfiftent  des  fruits, du brout 
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des  feuilles  ,  écorce  &  racines  des  plantes  de  leur  habitation  ,  principalemenC 
des  plantes  aromatiques  ,  comme  thym  ,  ferpolet  ,  genievre  ;  8c  fi  la  garenne 
eft  trop  peuplée  ,  pour  qu’ils  aient  une  nourriture  fuffifante  &  qu’ils  faffent  bon 
corps  ,  on  doit  y  femer  un  peu  d’orge  ou  d’avoine  >  pour  y  relier  &  leur  fervir  de 
pâture.  Il  faut  auflï  leur  y  porter  du  foin  pendant  l’hiver ,  à  caufe  de  la  ftérilité 
de  la  faifon.  .  <• 

En  leur  portant  à  manger,  on  peut  aifément  les  accoutumer  à  venir  au  fifflet, 
pourvu  que  ce  foit  une  perfonne  qu’ils  aient  coutume  de  voir  ,  par  exemple  ,  un 
Garennier;  8c  alors  d’autres  perfonnes  peuvent  avoir  le  piaifir  de  les  voir  venir 
par  troupeaux ,  en  fe  tenant  cachées  fous  quelque  loge  pour  ne  les  point  effa¬ 
roucher. 

On  punit  comme  voleurs  publics, ceux  qui  détruifent  les  halots  ou  raboulieres  £ 
c’eff  ainfi  qu’on  appelle  les  trous  où  le  lapin  fe  retire. 

Dégât  que  font  les  Lapins. 

Le  voifinage  des  garennes  eft  trcs-dangereux  pour  les  vignes  &  les  bleds 
car  les  lapins  paiffent  louvent  par  troupes  le  bled  en  herbe  :  ils  broutent  auili  les 
bour  geons  de  la  vigne  ;  8c  quand  la  terre  eff  couverte  de  neige  ,  ils  rongent  les 
racines  Sc  les  écorces  du  plant  ,  jufqu’à  trois  pieds  de  hauteur. 

Le  moyen  le  plus  sûr  pour  prévenir  ces  défordres  ,  c"eft  de  leur  donner  affez 
de  foin  à  manger  dans  les  bois  fur  la  fin  de  l’hiver  8c  au  commencement  duprin- 
tems  )  qui  eit  le  tems  où  ils  font  le  plus  affamés. 

Il  y  a  des  gens  qui  ,  pour  écarter  les  lapins  de  leurs  vignes  pendant  qu’elies 
font  en  bourgeons  ,  &  de  leurs  bleds  lorfqu’ils  font  en  herbe ,  font  fondre  du 
foufre,  y  trempent  ,par  un  bout ,  des  bâtons  de  faule  fort  menus  8c  fortfecs,  les 
fichent  en  terre  par  l’autre  bout  tout  le  long  des  bords  de  la  pièce  de  terre  qu’ils 
veulent  conferver  ,  à  fix  pieds  l’un  de  l’autre  ,  puis  ils  y  mettent  le  feu  :  les  la¬ 
pins  ,  qui  haïffent  l’odeur  du  foufre  ,  n’approchent  point  de  la  pièce  enfoufrée  ; 
&  comme  cette  odeur  dure  quatre  ou  cinq  jours  ,  il  h’ y  a  qu’à  recommencer  de 
quatre  jours  en  quatre  jours  ,  jufqu’à  ce  que  le  bourgeon  de  la  vigne  8c  le  bled 
foient  hors  de  danger. 

Mais  ,  quand  le  lapin  domine  trop  ,  on  ne  peut  le  ruiner  qu’à  force  de  le  fu- 
filler ,  8c  de  le  fureter  ayec  furets  8c  poches  pendant  l’hiver. 

Bêtes  ennemies  des  Lapins. 

Il  y  a  des  gens  qui  prétendent  que  le»  ferpens  font  beaucoup  de  tort  aux  la¬ 
pins  ;  8c  que  ,  quand  il  s’en  trouve  dans  une  garenne,  c’en  eff  allez  pour  la  faire 
déferter  :  ils  difent  qu’en  dreffant  les  garennes  ,  il  faut  y  planter  quantité  de 
frênes  ,  parce  que  le  ferpent  hait  fi  fort  cet  arbre  ,  qu’il  n’en  approche  jamais.  Je 
faille  cela  à  décider  à  ceux  qui  voudront  en  prendre  la  peine. 

Les  renards  8c  autres  bêtes  carnafiieres  ,  même  les  chiens  8c  les  chats ,  tant 
dometliques  que  fauvages  ,  font  tous  grands  deffruéleurs  de  lapins  ;  ce  n’eft 
qu’à  force  de  leur  tendre  des  pièges  8c  de  les  châtier  ,  qu’on  peut  en  préferver 
la  garenne. 

La  meilleure  maniéré  de  détruire  les  bêtes  puantes  ,  eft  de  ficher  des  piquets 
de  deux  ou  trois  pieds  de  long ,  brûlés  par  le  bout ,  affez  avant  en  terre  pour  qu’ils 
ne  puitfent  pas  être  ébranlés  ;  8c  enfuite  d’attacher  à  chaque  piquet  un  plateau 
de  bois  pour  îoutenir  des  gobes  qui  feront  faites  de  lard  haché,  mêlé  avec  de  la 
noix  vomique  puivérifée  ,  de  la  groffeur  des  balles  à  battoir  j  on  en  fait  de  grof* 
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leurs  différentes  pour  les  divers  animaux  carnaffiers.  Tous  les  jours  à  l’entrée 
de  la  nuit  ,  après  avoir  averti  les  voifins  de  ne  pas  lâcher  leurs  chiens  ,  on  plante 
les  piquets  ,  on  les  garnit  de  gobes ,  8c  on  répand  au  pied  de  chaque  piquet  un 
peu  de  fable  ou  de  terre  menue,  pour  reconnoître  les  bêtes  qui  y  viendront  ,par 
l’empreinte  de  leurs  pieds.  Tous  les  jours  ,  de  grand  matin  ,  il  faut  aller  lever  les 
piquets  ,  8c  garder  ,  dans  des  boîtes  de  fer  blanc  ,  les  gobes  qui  n’auront  point 
été  prifes,  &  recommencer  le  foir  jufqu’à  ce  que  les  bêtes  voraces  n’y  hantent 
plus.  On  peut  en  faire  autant  dans  tous  les  endroits  qu’elles  fréquentent ,  même 
le  long  des  pièces  d’eau  ,  pour  détruire  les  loutres  On  en  met  aufli  dans  les 
champs ,  le  long  des  bornes  ,  afin  d’empêcher  tous  les  animaux  voraces  de  pren¬ 
dre  les  perdrix  dans  le  teins  de  la  pariade. 

Des  Parcs. 

1 

Pour  qu’il  ne  manque  rien  au  profit  8c  au  plaifir  du  Maître  de  notre  Maifoft 
Ruftique,  je  fais  ici  un  Article  des  Parcs. 

C’eft  un  endroit  clos  ou  l’on  -enferme  du  gibier,  foit  gros  ,  ou  menu  ,  comme 
fangliers  ,  chevreuils  ,  cerfs,  lievres  8c  lapins,  pour  le  plaifir  du  Maître  ,  pour 
la  fourniture  de  fa  table  ,  ou  pour  vendre. 

On  dreffe  le  parc  auprès  de  la  maifon ,  pour  plus  grande  commodité  ,  8c  on 
le  clôt  de  bons  murs  de  pierrailles  ou  de  moilons.  On  fe  contente  quelquefois 
de  le  fermer  de  palis,  hauts  d’environ  dix  pieds  ,  bien  ferrés  8c  bien  arrêtés  en 
Terre  :  cela  fuffit  pour  retenir  les  groffes  bêtes  dans  le  parc  ;  mais  les  menues, 
comme  lievres  8c  lapins  ,  pafferoient  prefque  toujours  à  travers  des  palis  ;  c’eft: 
pourquoi  il  faut  un  mur  pour  les  arrêter  :  il  faut  même  des  murs  de  quatorze 
pieds  de  haut  pour  le  chevreuil  ,  ou  bien  que  les  murs  foient  accompagnés,  en 
dedans,  de  profonds  8c  larges  foffés,  pour  empêcher  le  chevreuil  de  les  franchir.  Il 
y  a  pourtant  bien  des  gens  qui  fe  contentent  d’une  paiiffade  ;  ils  mettent  même 
les  palis  à  fix  pieds  l’un  de  l’autre  ;  mais  ils  garniffent  les  entre-deux  d’un  bon 
treillis  de  branches  ;  ce  qui  demande  de  l’entretien. 

On  comprend  dans  le  parc  tel  nombre  ,  telle  quantité  de  terres  que  l’on  veut, 
foit  de  bois  taillis  ou  futaies,  foit  de  terres  labourables  ou  pâturages  ,  &  cela 
n’ôte  rien  de  la  bonté  ou  de  l’ufage  des  terres  :  la  clênure  ne  fe  fait  que  pour  re¬ 
tenir  8c  multiplier  le  gibier  ;  il  fe  plaît  même  dans  la  diverfité.  Quand  le  parc 
eft:  un  peu  fpacieux ,  on  y  fait  aufli  quelques  avenues,  quelques  ailées  8c  cou¬ 
verts  pour  le  plaifir  du  Maître.  Les  vrais  parcs  doivent  contenir  cent  arpens  au 
moins. 

Les  plants  qu’on  y  fait  dominer  pour  la  retraite  8c  la  bonté  du  gibier,  font 
les  chênes  ,  hêtres,  châfaigniers  ,  pommiers  8c  poiriers  ,  houx-,  arboufiers,  ge¬ 
névriers  ,  8c  autres  portant  fruits  fauvages,  dont  le  gibier  fe  délecte,  il  y  faut 
aufli  quelque  ruiffeau  ,  ou  du  moins  quelque  mare  ou  endroit  bas  qui  puiffe  rece¬ 
voir  l’eau  des  pluies  8c  rafraîchir  le  gibier. 

Dans  la  faifon  ftérile,  on  doit  jetter  dans  le  parc  ,  pour  la  fubflftance  des  bê¬ 
tes  ,  du  grain  .  des  feves  ,  du  marc  de  vin  ,  du  foin  ,  8c  de  tout  ce  qui  fera  à  bon 
marché.  On  donne  au  menu  gibier  des  chicorées,  des  laitues  ,  des  pois  ,  8c  de  l’or¬ 
ge  détrempé  dans  Je  l’eau  de  pluie;  car  les  levreaux  n’aiment  guères  le  grain  fec. 

Pour  que  les  bêtes  fauvages  connoiffent  qu’on  leur  donne  â  manger  ,  il  faut  en 
avoir  une  ou  deux  apprivoifées  ,  les  mettre  dans  le  parc  ;  elles  y  courront  de 
tous  côtés  ,  8c  mèneront  les  autres  à  la  pâture.  Ce  n’eft  pas  feulement  en  hiver 
qu’il  eft  néceffaire  de  leur  donner  un  peu  à  manger;  c’eft  aufli  quand  elles  font 
pleines  ,  ou  qu’elles  ont  nouvellement  mis  bas,  8c  fur-tout  pendant  que  la  terre 
eft  couverte  de  neige. 
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Il  eft  encore  à  propos  de  femer  de  l’orge,  de  l’avoine  &  du  farrafn  dans  les 
plus  mauvaises  terres  du  parc;  ces  grains  y  fervent  de  nourriture  au  gibier,  qui 
y  peuple  &  en  attire  d  autres  ,  comme  faifans  Sc  perdrix. 

Onchalïe  le  gibier  de  fon  parc,  fuivant  l’envie  ou  le  befoin  qu’cn  en  a  ,  pour 
manger ,  donner  ou  vendre  ,  fans  regarder  âge  ni  faifon  ,  excepté  les  tems  de 
ponte  ,  de  couvée  Sc  de  nourriture  des  petits  de  la  bête  qu’on  challe.  Il  n’y  a  que 
le  fanglier  qu’il  faut  prendre  en  fa  force  Sc  bonté ,  c’eft-â-dire  ,  quand  il  a  qua¬ 
tre  ans,  parce  qu’il  croît  jufqu’à  cet  âge  ,  8c  qu’il  dépérit  enfuite.  Nous  parle¬ 
rons  de  toutes  fortes  de  ChaiTes  dans  la  quatrième  Partie  de  cet  Ouvrage  :  nous 
y  parlerons  auüi  des  droits  de  Chalfe ,  de  Garenne }  Parc  ,  Sc  de  Colombier. 
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ÉCONOMIE  GÉNÉRALE 

DES  BIENS  DE  CAMPAGNE , 


SECONDE  PARTIE» 

v 


LES  TERRES  AUX  C  HA  M  P  S. 


LIVRE  QUATRIÈME»-  ' 

Les  Plants  Ciiampestres ». 

.  E  T.: 

£es  Haies  9  Foffes  ?  Chemins ,  Bornes  ?  &c," 

î  L  île  faut  point  ici  confondre  les  plants  champêtres  avec  ceux  du  jardi¬ 
nage  ;  les  productions  du  jardin  font  des  éleves  domeftiques,  des  plants  dé¬ 
licats  êc  choifis,  qui  doivent  prefque  toute  leur  bonté  à  fart  8c  à  l’homme,  com¬ 
me  nous  le  verrons  au  Traité  du  Jardinage.  Nous  n’en  fommes  encore  qu’aux 
Terres  aux  Champs  8c  les  plants  groiliers  dont  il  s’agit  ici ,  qui  en  ornent  8c  en- 
richifTent  la  furface  ,  font  des  productions  volontaires  de  la  nature  ^.que  l’hoînmo 
n’aide  prefqu’en  rienr 
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CHAPITRE  PREMIER. 


Utilités  &  culture  générale  des  Plants  champêtres. 

JL  A  culture  des  terres  aux  champs  n’a  rien  de  fi  noble,  de  fi  varié,  de  fi  agréa* 
ble  &  de  fi  fruéhieux,  que  les  plants.  Il  y  en  a  une  grande  quantité,  tous  de 
différentes  efpéces  ;  Se  rien  n’eft  plus  aifé ,  plus  amufant ,  ni  plus  beau  ,  que  de 
jouir  chez  foi  de  cette  admirable  diverfité.  Les  arbres  champêtres  ne  fervent  pas 
feulement  à  embellir  une  maifon  ,  foit  par  les  bois,  bofquets  &  bouquets  ,  foit 
par  les  avenues ,  les  routes  8c  l’abri  qu’ils  y  forment  ;  ils  fervent  encore  à  l’en* 
richir  par  les  moifibns  de  fruits  qu’ils  rapportent  d’eux-mêmes;  par  les  bois  qu’on 
y  trouve  toujours  ,  foit  pour  chauffer  ou  pour  bâtir  Sc  réparer  ;  par  quantité  de 
douceurs  8c  de  profits  qu’on  en  tire  fans  rien  débourfer,  ni  fans  rien  rifquer; 
8c  enfin  par  la  vente  des  plants  de  futaie. 

Les  plants  font  de  tous  pays ,  Sc  il  n’y  a  pas  de  terroir  qui  n’en  puiiïe  nourrir,' 
heureufement ,  de  plufieurs  fortes  :  on  en  peut  mettre  par-tout  principalement 
en  beaucoup  d’endroits  qui  ne  fervent  à  rien  ,  même  en  pleins  champs  ,  fans  que 
cela  faffe  tort  aux  grains  8c  autres  productions  des  terres  :  par-là  le  Maître  fe 
fait  un  nouveau  revenu  de  la  fuperficie  de  fon  bien  ,  outre  le  revenu  du  fonds 
même  ;  8c  ce  fonds  renaît ,  pour  ainfi  dire  ,  pour  donner  de  lui-même  à  fon  Maî¬ 
tre  une  fécondé  récolte  volontaire  ,  après  qu’il  lui  a  déjà  donné  la  récolte  for¬ 
cée  des  grains.  On  voit  même  bien  des  terres  ,  qui  pour  être  ,  par  exemple,  trop 
humides  ou  trop  feches ,  ne  réufTiffent  prefique  point  en  grains,  8c  font  merveil¬ 
les  en  fruits  ou  plants.  Il  n’y  a  qu’à  confulter  le  genre  de  la  terre  8c  y  mettre  les 
plants  propres  ,  ils  réuiïiront  toujours.  Ainfi  nous  voyons  des  campagnes  en¬ 
tières  couvertes  de  cerifiers ,  d’autres  de  noyers  ;  d’autres  aiment  les  châtaigniers* 
d’autres  les  pommiers  8c  poiriers  ;  d’autres  ne  veulent  que  des  oliviers. 

Quand  le  fruit  donne,  (  8c  il  donne  ordinairement  d’année  à  autre  ,  Sc  ne 
paffe  gucres  la  troifiéme  année  ) ,  la  récolte  en  eft  quatre  fois  plus  abondante  Sc 
plus  lucrative  que  celles  des  plus  beaux  grains  ,  par  exemple  ,  un  feul  poirier 
donnera  de  quoi  faire  trois  pièces  de  cidre  ,  qui  fe  vendront  dix  livres  pièce  ; 
lès  oliviers ,  les  noyers  ,  les  marronniers  8c  les  châtaigniers  fourniffent  de  même 
des  dépouilles  abondantes  ,  outre  celles  des  fonds  de  terre  qui  les  nourrifient. 
C’eft  pourquoi ,  en  multipliant  fes  plants  ,  on  multiplie  fes  richefles  :  Sc  fi  le  do¬ 
maine  que  l’on  a  ,  eft  d’un  fonds  afTez  bon  ou  affez  diverfifié  pour  qu’on  puiffe 
y  avoir  plufieurs  fortes  de  fruitiers  champêtres ,  il  faut  y  en  faire  les  plus  beaux 
plants  que  l’on  pourra  :  fi  une  efpéce  manque  ,  l’autre  ne  manquera  point  ;  ou  en 
tout  cas  ,  ces  fruits  faifonniers  donnent  du  moins  de  tems  à  autre.  On  évalue 
ordinairement  à  vingt  fols  de  revenu  ,  chaque  pied  d’arbres  fruitiers  ,  l’un  por¬ 
tant  l’autre,  foit  châtaignier ,  noyer  ou  prunier.  Ainfi  une  terre  quia  deux 
mille  pieds  de  fruitiers  ,  eft  dès-là  de  deux  mille  livres  de  rente,  au  dire  du  Fer¬ 
mier  même  ,  fans  la  valeur  des  fonds. 

Les  arbres  qui  ne  rapportent  pas  de  fruits,  fervent  toujours  à  l’ornement  Sc 
à  l’utilité  ;  8c  nous  voyons,  par  des  exemples  fréquens  en  Normandie,  que 
quelques  arpens  plantés  de  chênes,  d’ormes  ou  de  hêtres ,  même  de  trembles, 
vendus  dans  leur  tems  ,  valent  depuis  le  quadruple  jufqu’au  centuple  du  fonds  , 
8c  qu’ils  font  à  leur  Maître  une  reftburce  importante  pour  l’établifiement  d’un 
fils,  pour  le  mariage  d’une  fille  , pour  le  payement  d’une  dette  qui  donneroit 
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lieu  au  décret  du  bien  ,  Scc.  Une  terre  n’eft  point  noble  à  moins  qu’elle  ne  foit 
bien  boifée  :  le  pian  db  toujours  d’un  produit  confidérable,  qui  vient  tôt  ou  tard, 
prefque  fans  foins  ,  puifqu’il  n’y  a  qu’à  labourer  le  pied  de  l’arbre  Sc  en  ôter  le 
bois  mort  ;  Sc  prefqu’aullî  fans  dépenfe  ,  puifqu’il  n’r  a  que  celle  du  premier 
achat  des  plants  ;  encore  épargne-t-on  cette  dépenfe  ,  en  mettant  dans  un  coin 
de  l’héritage  ,  quelqu’arpent  de  terre  en  pépinières  qui  fourniront  de  quoi  gar¬ 
nir  tout  le  domaine  ;  enforte  qu’outre  l’épargne ,  on  a  le  plant  à  fa  commo¬ 
dité  ,  Sc  on  l’a  sûr  Sc  choifi. 

Auffi.  tôt  que  l’on  eft  maître  d’une  terre  ,  il  faut  s’appliquer  à  la  bien  plan¬ 
ter  ,  &  à  faire  d’abord  les  pépinières  des  difFérens  plants  convenables , 'parce 
qu’ils  croiffent  infenfiblement ,  Sc  qu’au  bout  de  quatre  ou  cinq  ans  on  en  jouit  ; 
au  lieu  que  fi  on  néglige  ce  tems  ,  cela  remet  à  dix  ans.  On  doit  donc  planter 
de  tous  les  plants  propres  aux  difFérens  terroirs  du  domaine  ,  foit  futaies  ,  ar¬ 
bres  fruitiers  ,  aquatiques  ou  autres  •  en  planter  le  plus  que  l’on  peut ,  Sc  par¬ 
tout  ou  il  peut  en  venir  ,  foit  vergers  ,  terres  ou  pleines  campagnes  ,  bordures 
de  chemins,  haies  Sc  folles  ;  même  faire  quelques  touffes  ou  bouquets  de  plants, 
dans  les  endroits  des  terres  labourables  qui  fe  trouvent  le  moins  bons  ;  cela 
garnit  un  mauvais  terrein  ,  Sc  donne  toujours  un  bel  afpeél  qui  devient  abri  Sc 
refiource  :  il  faut  enfin  foigner  Sc  entretenir  fon  plant  ,  en  remplaçant  ou  en 
faifant  remplacer  les  morts  par  le  Fermier  ,  que  vous  obligerez  pour  cet  effet  , 
par  fon  bail ,  d’avoir  une  pépinière  bien  fournie  pour  l’entretien  de  vos  terres  , 
ou  à  mettre  de  nouveaux  arbres  en  la  place  de  ceux  qui  manqueront ,  qu’on  lui 
abandonne  quelquefois  ,  à  la  charge  d’en  fournir  un  certain  nombre  de  jeunes 
pour  un  mort. 

Rien  n’eft  plus  riant ,  plus  agréable  Sc  plus  ellimé  qu’une  maifon  de  campa¬ 
gne  bien  plantée.  Les  fruits  font ,  après  le  pain  ,  la  meilleure  nourriture  de 
l’homme  ;  Sc  il  y  a  long- tems  qu’on  a  prédit  que  la  France  manquera  de  bois. 
C’efi:  pour  les  rendre  plus  communs  ,  qu’autrefois  nos  Rois  faifoient  planter  des 
arbres  fruitiers  ,  non-feulement  dans  les  forêts  aux  environs  de  chaque  village  , 
mais  auffi  le  long  des  grands  chemins  :  on  y  en  voit  encore  dans  bien  des  Pro¬ 
vinces ,  cornlme  Normandie ,  Provence ,  Dauphiné  ,  Languedoc.  L’utilité  publi¬ 
que  s’y  trouve  jointe  à  celle  du  Particulier  :  le  Propriétaire  y  a  des  fruits  ,  du 
bois  ,  des  allées  qui  embelliffent  fa  terre  en  l’enrichiffant  ;  les  chemins  en  font 
plus  beaux,  plus  sûrs,  plus  aifés  ;  le  voyageur  y  trouve  de  l’ombre  Sc  des  fruits, 
Sc  l’abondance  de  chaque  Particulier  fait  celle  de  l’Etat.  On  auroir  plus  de  bois 
Sc  de  fruits  qu’il  n’en  faut  pour  le  Public  ,  fi  chacun  vouloit  avoir  du  plant  par¬ 
tout  oh  il  peut  en  avoir. 

En  un  mot ,  c’eft  le  plant ,  Sc  fur-tout  le  plant  de  futaie  qui  fait  la  beauté  Sc 
la  richeffe  d’une  terre.  Ainfi  en  doit  planter  par-tout  ,  dans  les  rideaux  ,  dans 
les  haies  ,  dans  les  cours  Sc  ravines  ,  le  long  des  chemins  ,  dans  les  terres  aux 
champs  ,  Scc.  Un  rideau  ,  par  exemple  ,  ou  le  bord  d’une  haie  dont  le  terrein 
demeure  perdu  ,  s’il  a  cinq  pas  de  large  fur  cinq  cens  de  long  ,  peut  fupporter 
deux  ou  trois  rangs  d’ormeaux  ,  Sc  deux  cens  ormeaux  pour  le  moins  à  chrquâ 
rang,  Sc  ces  quatre  ou  fix  cens  ormes  au  bout  de  quarante  ou  cinquante  ans  qu’ils 
auront  acquis  leur  groffeur  ,  font  vendus  environ  une  piilole  chaque  pied  ;  ce 
qui  vaut  fouvent  mieux  que  le  fonds  de  la  terre  ,  outre  le  produit  que  fébran- 
Æhage  donne  pendant  le  tems  de  la  crue  de  ces  arbres. 

Quels  Plants  conviennent  aux  différentes  fortes  de  Terres . 

Il  faut  planter  fur  des  montagnes  ,  au  levant  Sc  au  midi,des  oliviers, de  pins^ScC* 
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Au  couchant  Sc  au  nord  ,  des  châtaigniers  ,  des  pruniers  ,  des  cerifiers  aigres  5,, 
des  coigners  ,  des  cormiers  ,  Scc. 

Dans  des  terres  fortes  ,  Toit  plaines  ou  autres  ,  des  pommiers  &  poiriers  ,  des 
noyers  ,  des  mûriers  ,  des  chênes  ,  des  ormes  ,  des  hêtres  ,  des  frênes  ,  Sec. 

Dans  des  terres  légères  ,  des  cerifiers  ,  des  meri fiers  ,  Scc.  de  neffliers  ,  cor¬ 
nouillers  ,  des  tilleuls  ,  des  fapins  ,  8cc. 

Dans  des  terres  pierreufes  ,  des  amandiers ,  du  charme ,  du  hêtre  ,  des  ifs ,  Sec . 

Dans  des  terres  humides ,  toutes  fortes  d’arbres  aquatiques  &  autres  dont  il 
fera  parlé  au  Chapitre  IV  du  préfient  Livre. 

Dans  les  lieux  humides  ,  les  plants  croiflent  ordinairement  plus  vite ,  plus 
haut ,  8c  ont  plus  de  feuilles  8c  de  fruits  ;  mais  ils  n’ont  point  tant  de  faveur  Sc 
de  coloris  que  dans  les  autres  endroits  ,  8c  ils  fie  gardent  moins. 

De  même  pour  l’ufage  des  bois,  les  arbres  qui  viennent  dans  des  lieux  froids, 
humides  ou  trop  ombragés  ,  font  toujours  tendres  ,  Sc  ne  font  bons  à  employer 
qu’en  menuiferie  Sc  non  en  charpente  ;  mais  pour  les  arbres  crus  ,  qui  viennent 
dans  des  endroits  fecs  8c  bien  frappés  du  foleil ,  ils  font  toujours  durs  ,  &  très- 
bons  pour  les  bâtimens  Sc  autres  ouvrages  de  charpente. 

Les  plants,  qui  ont  été  élevés  en  pépinière,  valent  mieux  que  ceux  qu’on  trou¬ 
ve  dans  les  bois  Sc  buifibns  ,  parce  qu’ayant  meilleur  pied  ,  plus  de  chevelu  Sc 
les  racines  plus  épatées ,  ils  traînaient  davantage  fur  la  furface  de  la  terre  Sc 
s’y  nourriflent  bien  ;  au  lieu  que  les  autres  font  revêches  ,  piquent  davantage  Sc. 
avortent  fouvent.  Par  la  même  raifon  ,  quand  on  leve  du  plant  dans  des  bois, 
il  faut  préférer  ceux  de  brin  à  ceux  de  fauche  ;  Sc  des  tiges  jeunes  Sc  foibles  re¬ 
prennent  plus  sûrement  Sc  avancent  autant  que  de  plus  fortes. 

Les  arbres  viennent  plus  vite  dans  les  lieux  humides  qu’ailleurs;mais  ils  y  du¬ 
rent  moins  ,  parce  que  leurs  racines  fe  pourriffent  dès  qu’elles  ont  atteint  l’eau 
c’eft  pourquoi  011  les  y  plante  fans  folle  Sc  fur  motte  3  il  n’en  faut  excepter  que 
les  arbres  vraiment  aquatiques. 

Pour  avoir  des  plants  qui  bourgeonnent  S*  fleuriffent  de  bonne  heure ,  on  ne  doit 
planter  que  des  arbres  qui  aient  la  feve  hâtive ,  Sc  qui  en  aient  beaucoup  ;  ce 
font  ceux  qui  reverdiffent  Sc  fleuriflent  les  premiers  :  tels  font  les  acacias ,  les 
coignalfiers  ,  les  amandiers  ,  mérifiers,  pruniers  ,  &  généralement  tous  les  fruits 
a  noyau  3  8c  après  eux  ,  les  bois-blancs ,  le  marronnier  d’Inde  ,  le  fy comore  , 
Scc. 

Pour  avoir  des  plants  prompts  d  venir  ,  on  ne  plante  que  des  arbres  dont  je 
viens  de  parler  ,  Sc  des  frênes  ,  des  tilleuls  ,  des  érables  :  tous  ces  plants  jettent 
plus  en  cinq  ans  ,  que  le  chêne  ne  fait  en  dix. 

Et  encore  plus  ,  pour  planter  à  peu  de  frais  ,  un  bois  qui  fajfe  promptement  une 
ombre  agréable  ,  on  choifit  des  arbres  qui  fafient  aifément  des  racines  3  tels  que 
font  les  failles  ,  les  ofiers  ,  le  peuplier  ,  l’aune  ;  Sc  on  en  couche  des  branches 
en  terre  tout  de  leur  long  :  elles  poufferont  par  tous  leurs  nœuds  des  rejettons 
qui  feront  autant  d’arbres  en  peu  de  terris. 

Au  contraire,  pour  avoir  de  bons  plants  qui  durent  Ion g-  te  ms  ,  &  quijajfcnt 
bien  du  profit ,  il  faut  planter  des  chênes  ,  des  châtaigniers  ,  des  ormes  &  du 
charme  :  tous  ces  arbres  ,  à  l’exception  du  châtaignier  ,  font  longs  à  venir  Sc  jet¬ 
tent  peu  3  mais  ils  font  de  longue  durée  &  de  grand  profit. 

Arbres  toujours,  verds «, 

Les  arbres  toujours  verds  font  les  yeufes  ou  chênes  verds  ,  les  lièges  ,  îèy 
©îiviers  ,  les  pins ,  les  fapins  ,  les  cèdres ,  les  cyprès  Sc  tous  les  arbres  réfineux  * 
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à  Pexceptiort  du  méléfe  ;  les  palmiers  ,  arboufiers  ,  mi  obolaniers  ,  les  vrais  fy- 
comores  ,  le  buis  ,  Pif,  le  favinier  ,  le  genevrier  ,  le  houx  ,  les  alaternes  &  !e 
romarin  ,  fans  compter  les  orangers  ,  citronniers,  myrtes  ,  lauriers  ,  thym  ,  Sec. 
Ainfi  on  peut  jouir  d’une  verdure  perpétuelle  ,  en  plantant  de  ces  arbres  ou  ar- 
brifTeaux  en  plein  vent  ,  en  buiffons  ou  en  paliffades. 

Dijlribution  économique  des  Plants  champêtres. 

On  a  pour  le  couvert  8c  pour  le  bois  ,  les  chênes  ,  ormes  ,  hêtres ,  tilleuls  î 
frênes  ,  fapins  ,  &c.  On  met  ces  plants  de  haute  futaie  en  avenues  8c  en  rou¬ 
tières  (impies  ou  doubles  ,  en  bouquets  confus  8c  en  quarrés  réguliers  ,  foit  (im¬ 
pies  ,  en  échiquers  ou  en  quinconces.  Les  marronniers  d’Inde  ,  acacias  8c  fyco- 
mores  ne  font  que  pour  le  couvert. 

Les  oliviers, noyers,  châtaigniers  ,  marronniers  ,  pruniers,  cerifiers ,  mûriers ,’ 
pommiers  8c  poiriers  fe  mettent  en  vergers  8c  en  avenues  ou  routières  ,  plus 
pour  le  fruit,  que  pour  l’ornement,  auquel  ils  ne  laifient  pas  que  de  contribuer. 

J’ai  marqué  ci  devant  les  terreins  propres  à  chaque  forte  de  plant.  J’ajoute  ici 
qu’il  faut  préférer  8c  multiplier  les  efpéces  qui  fe  plaifent  dans  le  lieu  ;  8c  que 
le  long  des  chemins  ,  pour  perdre  moins  de  terre  ,  8c  pour  réufter  aux  infultes 
des  charois  8c  des  paffans  ,  on  plante  des  noyers  ,  des  ormes  ,  des  chênes  ,  des 
hêtres  ,  8c  des  fruits  amers  ou  âcres  :  mais  on  doit  avoir  foin  que  les  tiges  de  ces 
arbres  foient  hautes  ,  bien  foffoyées  8c  armées  de  cordons  de  paille  8c  d’épines  , 
jufqu’à  ce  qu’elles  foient  en  état  de  fe  défendre. 

Les  Propriétaires  ,  qui  ne  tendent  qu’à  augmenter  leurs  fermages  ,  ne  plan¬ 
tent  que  des  arbres  fruitiers  ,  dont  le  Fermier  a  tout  le  profit  :  d’autres  ,  au 
contraire ,  ne  plantent  que  des  arbres  de  futaie  ,  dont  l’ornement  8c  le  bois  n’efi 
que  pour  eux  ,  fans  que  le  Fermier  s’en  refiente.  Mais  il  vaut  mieux  pour  l’un 
8c  pour  l’autre  ,  qu’il  y  ait  fur  chaque  terre  ,  toutes  fortes  de  plants  ;  elle  en  eft 
plus  vivante  ,  8c  chacun  y  trouve  fon  compte  ,  d  autant  qu’il  n’y  a  point  de  do¬ 
maines  dont  les  différentes  parties  ne  foient  propres  à  différentes  efpéces  de 
plants  :  ceux  de  futaie  occupent  ordinairement  les  dehors,  8c  forment  l’abri  8c 
l’enceinte  des  fruitiers. 

La  vraie  faifoti  pour  planter ,  eft  au  mois  de  Novembre  ,  8c  encore  au  mois 
de  Février  pour  les  terres  humides.  On  peut  continuer  de  planter  tout  l’hiver  , 
pourvu  que  la  gelée  n’ait  pas  pénétré  plus  d’un  demi-pied  en  terre  ,  8c  qu’il  ne 
tombe  ni  pluie  ni  neige  pendant  qu’on  plante.  Si  la  forte  gelée  furprend  durant 
ce  travail  ,  il  faut  couvrir  de  fumier  les  racines  des  arbres  qui  refient  à  planter  ÿ 
8c  quand  il  aura  dégelé  ,  on  les  mettra  en  terre. 

Il  ne  faut  planter  que  des  arbres  jeunes  8c  vifs  :  les  rebuts  de  pépinières  8c 
tous  les  plants  vieux  ou  défectueux  n’ont  que  quelques  années  de  vie  ,  qui  font 
autant  de  temps  perdu  pour  les  bons  plants  qu’on  auroit  mis  en  leur  place. 

Il  efi  nécefiaire  de  connoître  le  terrein  &  le  climat  ou  l’on  veut  planter  ,  pour 
n’y  mettre  que  des  arbres  convenables.  Il  faut  aufii  être  sûr  d’ou  ils  viennent,  8c 
prendre  garde  que  des  plants  élevés  en  vallée  réuflifTent  rarement  en  campagne  , 
parce  qu’ils  font  accoutumés  à  une  nourriture  trop  humide  8c  à  un  air  trop  mou. 

On  ne  doit  planter  les  arbres  de  futaie  dans  la  campagne,  qu’à  fept  pieds  8c  demi 
de  l’héritage  de  fon  voifin, fur-tout  du  côté  d’où  le  foleil  lui  vient  à  caufe  du  tort 
que  font  les  racines,  l’ombre  8c  l’égout  des  hauts  plants  ,  principalement  les  ifs, 
les  hêtres,  les  frênes,  les  chênes  8c  les  ormes.  Il  efi  même  à  propos  de  laifier  en¬ 
viron  vingt  pieds  de  difiance  entre  ces  fortes  d’arbres  ,  8c  les  grains  ,  bâtimens , 
imurs  &  arbres  do  moindre  tige  qu’on  veut  avoir  au-delà, parce  que  les  racines  2c 
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les  têtes  des  grands  arbres  affament  les  plants  d’à  côté  ;  Sc ,  pénétrant  fous  les 
murs  voifins  ,  ils  les  ébranlent  quand  ils  font  eux-mêmes  ébranlés  par  le. vent  ; 
mais  on  peut’  femer  du  fainfoin  ou  du  trefle  entre-deux. 

Dans  les  endroits  expofés  aux  gros  vents  ,  on  met  des  arbres  qui  ont  peu  de 
tête  ou  beaucoup  de  racines  ,  comme  chênes  ,  frênes  5c  ormes ,  Sc  on  les  plante 
drus  ,  pour  qu’ils  fe  foutiennent  mieux,  8c  qu’ils  donnent  plus  d’abri  aux  bâti— 
mens  ou  aux  vergers  qu’on  veut  mettre  à  couvert.  On  ne  doit  même  fonger  à  y 
planter  des  arbres  fruitiers  ,  qu’après  avoir  eu  la  précaution  de  leur  former  un' 
abri  du  côté  des  mauvais  vents  ,  par  quelques  bouquets  ou  allées  d’arbres  de 
haute  futaie,  eu  du  moins  par  quelque  forte  &  double  haie  garnie  de  hauts  plants 
qu’on  aura  fait  en  douve  ,  huit  à  dix  ans  avant  que  de  planter  les  arbres  fruitiers 
en  vergers  ,  herbages  ,  courtils  ou  clos. 

Tout  les  arbres  ,  qu’on  plante  pour  futaie  ,  fe  plantent  ordinairement  debout 
Sc  fur  terre  plate;  mais  ils  viennent  plus  vite  Sc  font  plus  sûrs  quand  on  les 
plante  tout  petits  en  douve  ,  c’eft-à-dire  ,  horifontalement  dans  les  côtés  des  di¬ 
gues  des  foliés  qu’on  releve  exprès  pour  cet  effet  :  on  les  y  met  fort  drus  fur  cha¬ 
que  ligne  ,  8c  on  les  garnit  d’une  contre-haie  vive  ou  feche  à  l’abri  de  laquelle 
ce  jeune  plant  fe  fortifie ,  Sc  s’élève  enfuite  avec  vigueur. 

Les  fruits  à  pépins  fe  plantent  ordinairement  à  quinze  pieds  de  diffance  :  on 
donne  deux  ou  trois  pieds  de  plus  d’efpace  aux  fruitiers  à  noyaux,  parce  que  leurs 
têtes  font  plus  larges.  L’intervalle  des  plants  dans  les  terreins  fabîonneux  eft  de 
deux  pieds  de  moins  que  dans  les  fonds  humides  ,  parce  que  les  arbres  s’étendent 
davantage  dans  ceux-  ci  Les  arbres  de  futaie  fe  plantent  auffi  drus  que  l’on  veut 
dans  les  bons  fonds ,  fur-tout  quand  c’eft  pour  former  des  bouquets  &  du  cou¬ 
vert  :  pour  profiter  de  tout  le  terrein,  on  obferve  les  alignemens  ;  Sc  au  refte  on  ne 
laiffe  que  les  efpaces  proportionnés  pour  les  allées  Sc  les  autres'piéces  d’ornement» 

L’orme  eft  Tunique  arbre  de  futaie  qui  fouffre  volontiers  qu’on  l’étête  ,  foit 
en  le  replantant  ou  autrement.  On  l’ébranche  fouvent  &  à  raz  du  tronc  ,  pour 
que  la  feve  recouvre  la  coupe  :  il  différé  en  cela  des  chênes  ,  hêtres  ,  trembles 
autres  arbres ,  qui ,  quand  ils  font  forts  ,  ne  doivent  etre  ébranchés  qu’en  y  laif- 
fant  des  chicots  ,  pour  n’y  pas  caufer  de  chancre. 

Le  tèms  le  plus  propre  pour  ébrancher  ou  élaguer  les  arbres  ,  eft  au  mois  de 
Février ,  le  rifque  de  la  gelée  &  des  groffes  pluies  qui  font  très-dangereufes  pour 
les  arbres  nouvellement  ébranchés  ,  étant  aiors  paffé.  Le  chêne,  le  hêtre  Sc  le 
châtaignier  ne  s’ébranchent  plus-quand  leur  tige  eft  formée.  On  fait  des  coupes 
réglées  de  l’ébranchage  ou  tonte  des  ormes  ,  des  tilleuls,  des  trembles  8c  des 
peupliers  ,  de  même  que  de  la  tête  des  faules  8c  des  frênes  fauvages. 

On  peut  couper  à  tête  la  plupart  des  arbres  fruitiers  ,  les  ormes  8c  tous  les  bois 
blancs  qui  ont  le  corps  folide  Sc  fans  moelle  :  cela  fe  fait  fouvent  pour  les  rajeunir 
8c  les  redreffer  ;  mais  le  chêne  Sc  tous  les  arbres  à  moelle  ne  veulent  pas  être  étê- 
îés.  Il  ne  faut  pas  même,  en  élaguant,  couper  de  gros  bras  aux  arbres  qui  font  dans 
leur  force  ou  fur  le  retour ,  fur-tout  du  côté  des  grands  vents  ;  parce  qu’outre  l’a¬ 
bri  qu’on  s’ôte,  le  tronc  des  arbres  s’abreuvant  par  les  grandes  plaies  qui  ne  fe  re¬ 
couvrent  point,  ils  dépériffent  bien  vite  Sc  ne  font  propres  à  aucuns  ouvrages. 

Le  frêne  eft  l’arbre  de  futaie  le  plus  propre  à  remplacer  quelque  place  vuide  ; 
parce  qu’il  reprend  bien  à  l’ombre  ,  malgré  l’égout  des  autres  arbres.  Le  charme 
a  le  même  mérite  :  l’un  &  l’autre  s’étêtent  Se  s’élaguent  comme  Forme. 

Il  ne  faut  mettre  dans  les  champs  Sc  dans  les  avenues  que' des  arbres  forts  Sc 
hauts  de  tige  ,  afin  qu’ils  réhftent  mieux  aux  infultes  des  beftiaux  Sc  des  paffans. 
On  les  prend  ordinairement  à  l’âge  de  fept  ou  huit  ans  ,  parce  qu’ils  ont  alors 
fitiinze  à  vingt  pieds  de  haut  fur  huit  pouces  au  moins  de  groffeur. 
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Quand  on  plante  des  arbres  de  tige  fraîchement  étêtès ,  il  faut  pour  que  les 
chenilles  Sc  autres  infe&es  n’aillent  pas  manger  le  bourgeon  ,  qui  doit  piquer  à 
la  prochaine  feve  ,  faire  ,  à  la  hauteur  des  trois  quarts  de  la  tige  ,  un  cerne  de 
tartre  ou  de  vieux-oing  détrempé  avec  du  fiel  de  bœuf  &  de  la  fuie  ,  8c  un  autre 
cerne  pareil  à  un  ou  deux  pieds  de  terre  :  l’odeur  8c  la  vifcofité  de  ces  drogues 
empêchent  les  infe&es  de  monter  le  long  de  la  tige. 

Si  la  gelée,  pendant  quelques  gros  hivers,  a  entamé  des  arbres,  on  coupe  tout 
ce  qui  eft  gelé  ,  3c  on  va  jufqu’au  vif,  ne  fut-il  que  dans  les  racines  :  ils  repouf¬ 
feront  Sc  donneront  de  nouveaux  arbres  au  bout  de  cinq  ou  fix  ans  ,  fur-tout  les 
châtaigniers  ;  mais,  pour  les  pommiers  ,  ils  fe  gelent  jufqu’aux  racines. 

Lorfqu’on  abat  d’anciens  arbres  de  futaie  ,  pour  en  replanter  de  jeunes  en  la 
place ,  il  faut  y  mettre  des  efpéces  différentes  de  celles  qui  y  étoient ,  comme  des 
hêtres  ou  des  frênes  au  lieu  d’ormes ,  afin  que  les  fels  de  la  terre  foient  neufs 
pour  le  nouveau  plant.  On  doit  aufii  obferver  de  ne  le  point  mettre  dans  les  pla¬ 
ces  qifoccupoient  les  anciens  arbres  ,  mais  dans  de  nouveaux  trous  qu’on  fera  à 
côté  ,  quand  les  anciennes  fouches  8c  racines  feront  bien  pourries  8c  réduites  en 
terreau  :  pour  cet  effet  on  les  étouffe  en  les  couvrant  de  terre  ,  afin  qu’elles  ne 
repouffent  peint. 

La  confervation  des  plants  efl  fi  importante  au  bien  public  ,  que  Dieu  même 
en  livrant  aux  Ifraëlites  la  Terre  promife,  leur  défendit  de  toucher  aux  arbres 
fruitiers  de  leurs  Ennemis  ;  il  ne  permit  à  fon  Peuple  choifi  d’abattre  de  ceux  de 
futaie,  que  ce  qu’il  en  faudroit  pour  faire  les  machines  de  guerre  néceffaires  à  la 
prife  des  viiles  qui  voudroient  lui  réfifter ..Deut.  20.  C’efl  aufii  ce  que  nos  Guer¬ 
riers  obfervent  encore,  autant  qu’il  fe  peut,  8c  faufle  droit  de  repréfaiiles.  Grotius , 

Comme  les  plants  font  expofés  en  campagne  à  la  foi  publique  ,  dans  les  Pro¬ 
vinces  bien  policées  il  eft  défendu  de  les  rompre  ,  couper  ou  brifer  ,  de  faire  au¬ 
cun  délit  dans  les  bois  ,  de  feier  ,  charmer  ,  ceinturer  ,  éhouper  les  arbres  ,  8c 
d’arracher  les  haies  ,  fous  peine  de  punition  corporelle  ,  même  de  galeres  ,  Sc  de 
trois  cens  liv.  d’amende  ,  dont  les  peres  Sc  meres  font  refponfables  pour  leurs 
enfans,  8c  les  maîtres  Se  maîtrefies  pour  leurs  domeftiques. 

On  prétend  même,  8c  on  pratique  dans  le  Parlement  de  Rouen,  qu’un  Seigneur 
peut  planter  8c  continuer  des  avenues  de  grands  arbres  ,  quoique  ftériles  ,  dans 
toute  l’étendue  de  fon  Fief,  non-feulement  fur  fes  terres,  mais  auffi  fur  celles  de 
fes  Valfaux  Sc  Cenfitaires  ,  8c  malgré  eux ,  en  leur  abandonnant  les  fruits  ou 
l’ébranchage  ,  8c  la  propriété  des  arbres  qui  feront  placés  fur  le  fonds  du  vaffal , 
pour  les  abattre  quand  ils  auront  leur  âge  8c  perfection  :  8c  en  cela  les  Seigneurs 
de  Normandie  trouvent  que  la  décoration  des  terres,  8c  Futilité  générale  qu’o- 
pere  la  multiplication  des  plants  ,  jointes  à  l’utilité  particulière  qu’on  en  retire 
par  la  tonte  8c  l’abattis  ,  furpaffent  le  peu  de  tort  que  les  arbres  font  aux  terres 
à  grains  dans  lefquelles  on  ne  plante  que  fort  au  large. 

Au  furplus ,  voyez  pour  les  bois  8c  futaies ,  ce  qui  en  feradit  dans  la  fuite  de 
ce  Volume,  8c  dans  le  fécond  Tome  ,  au  Traité  du  Jardinage. 

Vergers  ,  Ouches  ,  Court  ils  ,  ou  Herbages  plantes, 

Ce  font  des  dos  fermés  de  murs  ou  de  haies  vives  ,  8c  remplis  d’arbres  frui¬ 
tiers  â  plein  vent  pomaria.  On  y  recueille  beaucoup  de  fruits,  Sc  ils  y  font  bons, 
parce  que  les  arbres  de  haute  tige  donnent  plus  de  fruits  8c  le  donnent  plus  franc, 
lur-tout  quand  le  fonds  en  eft  bon  ,  bien  à  l’abri  8c  amendé  ,  comme  le  font  or¬ 
dinairement  les  vergers  8c  courtils  de  campagne  ,  à  caufe  que  les  bell:iaux,qui  en 
pâturent  l’herbe  ,  le  fument  par  leurs  urines  8c. fientes.  C’eften  quoi  ces  fortes: 
de  clos  font  de  grand  profit ,  parce  qu’ils  fourmflent  fruits  8c  pâturages. 
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On  peut  y  mettre  toutes  fortes  de  fruits  à  haute  tige  ,  même  pour  la  table* 
comme  pommiers  Sc  poiriers  ,  fur-tout  des  rambours  ,  reinettes  a  pigeons  ,  des 
roufielets ,  des  cerifiers  ,  pruniers  ,  Se  y  entremêler  quelques  noyers  ,  abrico¬ 
tiers  Sc  neffliers.  Les  Normands  &  les  Picards  plantent  la  plupart  de  leurs  cour- 
tils  de  fruits  à  piler  ou  à  faire  cidre. 

Tant  que  le  plant  eft  jeune  8e  le  terrein  peu  ombrageais  le  labourent  tous  les  ans, 
y  récoltent  des  mars  Sc  des  légumes  ;  Se  ,  quand  le  plant  eft  trop  fort  pour  qu’il 
puifle  venir  delfous  autre  chofe  que  de  l’herbe, ils  la  lailfent  fortifier  pour  y  met¬ 
tre  leurs  beftiaux  en  pâtures  :  fouvent  même  ils  en  font  une  première  récolte  en 
foin,  quand  c’elE  un  fonds  humide.  Les  bons  ménagers  font  parquer  leurs  beftiaux 
dans  ces  pâtures ,  tant  pour  s’y  nourrir  Sc  engraififer ,  que  pour  en  fortifier  l’herbe 
8c  le  plant  par  leurs  excrémens  :  on  donne  la  première  herbe  aux  chevaux  3  en- 
fuite  on  y  fait  pâturer  Sc  parquer  les  vaches  ,  Sc  en  dernier  lieu  les  moutons. 

Ce  qui  regarde  les  pépinières  Sc  la  culture  des  plants  ,  fera  expliqué  dans  le 
Tome  fécond  au  Traité  du  Jardin  fruitier.  C’eft  pourquoi  jepalfe  tout-d’un-coup 
au  détail,  de  nos  plants  champêtres,  d’autant  que  l’expérience  commune  y  fuffit. 

Les  lieux  plantés  d’une  feule  efpéce  de  ces  plants  ,  foit  fruitiers  ou  autres  , 
en  prennent  le  nom,  Ainfi  on  dit  une  cerifaie  ,  un  olivet ,  une  châtaigneraie  , 
prunelaie  ,  pommeraie  ,  chênaie  ,  hêtraie  ou  hêtriiiet ,  ormaie  ,  tillet ,  fapi- 
niere  ,  frênaie,  tremblaie  ,  aunaie,  faufiaie  Sc  oferaie  ,  pour  dire  un  lieu  planté 
de  cerifiers  ,  d’oliviers  ,  Sec. 


CHAPITRE  IL 


Des  Arbres  champêtres  portant  fruits. 

J  E  partage  ces  plants  ruftiques  en  fruitiers  à  pépins  ,  fruitiers  à  noyaux ,  frui¬ 
tiers  à  coques  ,  Sc  fruitiers  à  glands.  Dans  le  grand  nombre  d’arbres  que  ce  Cha¬ 
pitre  préfente  ,  on  doit  s’appliquer  à  multiplier  les  efpéces  qui  réufiiiïent  le 
mieux  dans  chaque  terrein  ,  St  celles  qui  doivent  être  d’un  meilleur  produit  : 
mais  ,  fi  on  plante  des  arbres  qui  ne  foient  bons  qu’en  fruits.  Il  n’en  faut  point 
mettre  au-delà  delà  confommation  qui  peut  s’en  faire:  ainfi  on  fent  bien  qu’il  eft 
inutile  de  planter  de  grandes  pommeraies  dans  un  bon  vignoble  ,  ou  de  belles 
cerifaies  loin  des  villes. 


Article  Premier. 

Des  Arbres  champêtres  portant  fruits  à  pépins . 

Du  Pommier ,  Pomus  3  &  du  Poirier ,  Pyrus. 

I.  Qualités.  Quoiqu’il  ne  s’agifie  ici  que  des  fruits  rufciques  Se  non  pas  de  ceux 
qu’on  appelle  fruits  au  couteau  3  cependant  parmi  les  pommiers  Sc  poiriers  qui 
viennent  en  pleins  champs ,  ilfe  trouve  fouvent  quelques  fruits  de  table,  comme 
reinettes  ,  rambours  ,  apis  ,  calvilles  Sc  roufielets  3  mais  cela  eft  rare.  Les  pom¬ 
miers  Sc  poiriers  de  pleins  champs  font  proprement  des  plants  à  cidre  3  Sc  il  eft  re¬ 
marquable  à  ce  fujet  que  ceux  qui  font  les  meilleurs  pour  manger  ,  ne  valent  rien 
pour  faire  de  la  boifton  :  ce  font  fouvent  les  fruits  les  plus  difgracieux  à  la  bou¬ 
che  qui  font  le  meilleur  cidre,  fans  en  excepter  les  étranguillons,  qui  font  les  pom¬ 
mes  fauvages  Sc  extrêmement  revêches  ,  que  les  cochons  vont  manger  dans  les 


II.  Part.  Liv.  î  V.  Chap.  II.  Pommiers  &  Poiriers.  735 
bois.  Les  pommes  douces  ou  arriérés  font  pourtant  de  meilleur  cidre  que  les  fures. 

II.  Efpéces.  Les  différentes  efpéces  de  pommiers  Sc  de  poiriers  champêtres  font 
peu  importantes  ;  la  plupart  ne  font  même  connues  qu’entre  les  Payfans  ;  Sc ,  qui 
plus  efl,  les  noms  en  font  tousdifférens  Sc  méconnoiffables  d’une  Province  à  l’au¬ 
tre  :  par  exemple ,  de  la  Normandie  à  la  Bretagne,  à  la  Picardie  ou  au  Hurpoix, 
qui  font  les  Provinces  de  France  ou  l’on  plante  le  plus  en  pleines  campagnes. 
Les  meilleures  pommes  pour  faire  du  cidre,  font  celles  qui  ont  la  chair  ferme  Sc 
beaucoup  de  fuc.  Les  plus  communes  font  les  pommes  d’éroet ,  rouveau ,  malin¬ 
gre,  mufcadet ,  rambour  ,  belle-femme,  gatelet,  clagner,  gros-œil  ,  de  vert , 
curtin  ,  groffe  ente  ,  de  recque  ou  roquet  ,  de  long  ,  cu-noué  fur  Sc  doux  ,  bar- 
berie  ,  rougelet  Sc  fandouille.  Les  courtpendus ,  paffe-pommes ,  francatu ,  Sc 
plufieurs  autres,  quoique  franches  8c  très-bonnes  au  goût  Sc  à  l’odeur,  ne  va¬ 
lent  rien  en  cidre  ;  elles  ont  la  plupart  la  chair  trop  tendre ,  Sc  peu  de  fuc. 

Les  poires  ,  qu’on  plante  ordinairement  en  pleins  champs  ,  font  les  cirettes 
les  carifis  ,  les  tahou  ,  l’écuyer  ,  gromenil ,  mufqueîtes ,  conillart  ,  d’angoiffe  , 
certeau  à  deux  têtes ,  rouffeau  ,  bois-jerôme  Sc  autres ,  fur-tout  de  celles  qui 
ont  la  chair  ferme  ,  beaucoup  de  fuc  ,  Sc  la  peau  dure. 

III.  Defcription .  Le  pommier  eft  ordinairement  bas ,  fouvent  tortu  ;  il  jette 
beaucoup  de  branchages  qui  s’étendent  en  long  Sc  en  large  ;  il  a  la  feuille  groffe  y 
cendrée  par-dehors  Sc  jaune  par-dedans--;  fes  racines  font  à  fleur  de  terre  ,  Sc  fon 
bois  eft  nouailleux. 

Le  poirier  a  la  tige  plus  belle  ,  plus  verte  ,  plus  haute  Sc  plus  nette  :  il  jette 
moins  de  branchages  ,  mais  ils  font  bien  plus  droits  ,  plus  puiffans  ,  &  chargent 
beaucoup  plus  quelle  pommier  :  il  a  auffi  le  bois  Sc  le  fruit  plus  ferme  ,  Sc  les  ra¬ 
cines  plus  profondes  ;  c’eff  pourquoi  il  lui  faut  plus  de  terre.  Le  pommier  en- 
général  efl:  pourtant  plus  eftimé  que  le  pcnrier ,  Sc  le  cidre  de  pommes  plus  re¬ 
cherché  ,  plus  agréable  Sc  plus  fain  que  celui  de  poires. 

IV.  Terroir.  Le  pommier  fe  plaît  en  terre  grade,  Sc  un  peu  humide  ,  parce 
qu’il  veut  avoir  le  bois  moite  &  fuant  au-dedans  ;  il  s’entretient  fort  bien  en- 
toutes  fortes  de  terres  fortes,  même  dans  les  montagnes  ,  pourvu  qu’il  y  ait  arti¬ 
ficiellement  ou  naturellement  la  fraîcheur  qu’il  délire ,  Sc  qu’il  foit  expoié  au 
midi  :  il  n’y  a  que  les  terres  de  pure  argiile  qui  ne  lui  conviennent  point. 

Le  poirier  aime  les  mêmes  terroirs  que  le  pommier  ;  fi  ce  n’efl  que  ,  comme 
le  poirier  efl  plus  fujet  à  avoir  du  fruit  âpre  Sc  pierreux,  il  vaut  mieux,  pour 
corriger  ce  défaut ,  n’en  point  mettre  en  terre  féche  ,  maigre  ou  grouetteufe  :  il 
vient  aufii  plus  aifément  que  le  pommier  en  lieu  humide  ou  même  aquatique 
Sc  en  terre  argilleufe. 

On  peut  encore  faire  cette  différence,  donner  au  pommier  les  endroits  qui' 
font  le  plus  à  l’abri ,  parce  que  le  poirier  efl  plus  enraciné ,  Sc  moins  fujet  à  être 
abattu  par  le  vent. 

Il  ne  faut  jamais  planter  fur  la  crête  des  rideaux  ,  mais  dans  le  milieu,  afin 
que  le  plant ,  ayant  racine  dé  tous  côtés  ,  ne  foit  pas  culbuté  par  le  vent  ou  par¬ 
les  eaux. 

On  entremêle  toujours  les  plants  fruitiers  de  différentes  efpéces  de  fruits  ,  dé 
hâtifs  Sc  de  tardifs ,  afin  qu’il  y  en  ait  toujours  une  partie  qui  réfifte  aux  dif¬ 
férentes  révolutions  de  rems,  aufquelles  tout  arbre  efl  expofé depuis  la  naiffancé 
du  bourgeon  jufqu’à  la  récolte  du  fruit  ,  Sc  que  l'on  en  ait  chaque  année. 

On  doit  mettre  les  plants  fruitiers  â  l'abri  des  gros  vents,  autant  qu’on  ïe 
peut  j.  en  plantant  des  arbres  de  haute  futaie  autour  des  vergers  ,  ou  du  moins 
du  côté  d’où  viennent  les  mauvais  vents. 

Dans  les  vallées  3  le  plant  dure  moins  qus  dans  les  plaines  8c  montagnes  ;  mais 
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aufli  il  y  vient  plus  vite  Sc  charge  davantage  :  ainfi  ,  s’il  faut  le  renouveller  plus 
fouvent  dans  les  vailées ,  on  en  a  le  plaifir  &  le  profit  double. 

V.  Multiplication.  Le  pommier  fe  multiplie  principalement  par  les  pépinières 
qu’on  en  fait  des  pépins  de  marc  de  cidre  ,  ou  par  plants  enracinas  ,  8c  par  bou¬ 
tures  de  pommiers  ;  ou  encore  de  pommiers  fauvages  de  trois  ou  quatre  ans 
qu’on  trouve  dans  les  bois  ,  à  qui  on  coupe  le  pivot ,  Sc  qu’on  greffe  l’année 
d’après  qu’on  les  a  mis  en  pépinière  ;  ou  bien  de  jeunes  plants  qu’on  fait  venir 
de  Normandie.  La  voie  du  pépin  eft  longue  ,  8c  le  plant  qui  en  vient,  veut  être 
greffé  Sc  tranfplanté  pour  être  bon  :  celui  qui  vient  de  rejettons  ,  va  un  peu  plus 
vite  ,  mais  le  fruit  en  eft  tardif  8c  de  peu  de  valeur  ;  le  meilleur  eft  de  le  gref¬ 
fer  fur  pommiers  fauvages  ,  ou  fur  pruniers ,  pêchers ,  coignafliers ,  8c  princi-»; 
paiement  fur  poiriers. 

On  a  du  poirier  par  les  mêmes  voies  ;  il  eft  plus  long  à  venir  que  le  pommier  : 
on  peut  de  même  en  greffer  fur  des  pêchers  ,  des  coignafliers  Sc  des  aman¬ 
diers  ,  même  fur  des  mûriers.  Le  meilleur  ,  le  plus  sûr  8c  le  plus  prompt ,  eft 
de  greffer  le  poirier  fur  quelque  fauvageon  de  fon  efpéce ,  ou  fur  ccignaffier. 
Ce  dernier  vaut  mieux  dans  les  jardins  pour  deux  raifons.  i°.  Parce  que  les  poi¬ 
riers  greffés  fur  coignafliers  portent  plutôt  que  ceux  greffés  fur  francs.  2°.  Les 
pépins  ,  ou  francs  pivotent  ordinairement  ;  au  lieu  que  les  coignafliers  jettent 
force  chevelu  entre  deux  terres  :  enforte  qu’ils  prennent  une  plus  grande  nour¬ 
riture  ,  qu’ils  profitent  mieux  des  amendemens  ,  8c  qu’ils  demandent  moins  de 
fonds  de  bonne  terre  ;  mais  le  coignaflier  n’eft  que  pour  les  tiges  baffes.  Ainfi  le 
meilleur  ,  pour  les  pommiers  Sc  poiriers  champêtres  ,  eft  d’avoir  des  pépinières 
de  pépins  de  graine  ,  ou  de  rejettons  Sc  de  fauvageons. 

Il  faut  avoir  deux  pépinières,  l’une  de  plants  fruitiers  ,  8c  l’autre  d’arbres  pro¬ 
pres  en  futaie  ,  dans  chaque  cenfe  ,  pour  peu  qu’on  ait  de  plant  à  y  faire  ou  à 
entretenir.  On  fait  ces  pépinières,  ou  de  marc  de  pommes  8c  de  poires,  de  glands, 
feines  ,  châtaignes  Sc  noix  ,  8c  de  billes  ou  rejettons  d’ormes  8c  de  peupliers  ; 
ou  bien  on  les  forme  tout-d’un-coup  de  jeunes  plants,  pépins  ou  billes  ,  qu’on 
acheté  au  millier  Sc  au  cent  dans  les  pays  qui  en  abondent.  On  greffe  les  fujets 
fruitiers  au  bout  de  quatre  ans  ,  plus  ou  moins,  félon  leur  force;  deux  ans 
après  on  les  met  en  place  :  il  n’eft  rien  tel  que  de  trouver  tout  chez  foi.  Chaque 
pépinière  doit  être  garnie  de  plants  de  difterens  âges ,  Sc  entretenue  fur  le  même 
pied  ,  afin  qu’il  y  ait  du  plant  qui  réfifte  à  tous  les  tems ,  8c  qu’elle  fourniffe 
de  quoi  remplacer  par-tout. 

Quand  on  acheté  des  entes  dans  une  pépinière  ,  il  faut  préférer  celles  qui  ont 
de  belles  racines,  8c  les  bien  ménager  en  levant  le  plant.  Celles  qui  ont  crû  dans 
des  lieux  humides  réufliffent  rarement  dans  des  terreins  fecs,  à  moins  qu’elles  ne 
foient  puiffantes  en  racines. 

Dans  les  endroits  qui  n’ont  point  aflez  de  fond  ,  on  plante  fur  motte,  le  fu¬ 
mier  recouvert  d’un  pied  de  gazon  ;  ou  bien  on  creufe  en  terre  des  trous  larges 
&  profonds ,  dans  lefquels  ,  au  lieu  du  tuf,  on  met  de  bonne  terre  avant  d’y 
planter. 

Si  les  lieux  font  expofés  aux  beftiaux  Sc  au  paffage,  on  doit  avoir  foin  d’armer 
les  entes  de  liens  de  paille  qu’on  entortille  autour  de  la  tige  ,  Sc  on  l’environne 
d’épines  Sc  de  ronces ,  pour  qu’elles  ne  puiffent  pas  être  écorchées  ni  ébranlées. 

Dans  les  terres  labourables  ,  on  plante  fort  au  large  ;  Sc  ,  afin  que  la  charrue 
n’approche  point  trop  près  des  arbres,  ce  qui  enleveroit  d’un  feul  coup  de  foc  une 
belle  ente  de  quinze  années  ,  il  faut  mettre  autour  de  chaque  tige  ,  à  un  pied  8c 
demi  de  diftance  de  l’arbre ,  trois  pieux  de  chêne  de  cinq  pieds  de  long  ,  8c  gros 
Gomme  la  cuiffe ,  qu’Qn  difpofe  en  triangle ,  8c  qu’on  enfonce  trois  pieds  eu 

terre  i 
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ferre  :  ces  pieux  fe  font  refpe&er ,  Sc  la  charrue  va  par-tout  autour  des  arbres  fans 
les  offenfer.  On  ne  feme,'  ni  trefîe  ,  nf  fainfoin  parmi  des  arbres  fruitiers  ,  à  caufe 
qu’ils  leur  font  du  tort  :  011  les  plante  fort  dru  dans  les  lieux  expofés  au  vent , 
afin  qu’ils  fe  foutiennent  mieux. 

D  ès  la  fécondé  année  de  la  poufie des  greffes,  de  peur  que  le  vent  ne  les  fafle 
éclater ,  on  doit  les  enfermer  au  large  dans  un  cercle  de  pailles  ou  d’écorce  lié  air 
bout  d’une  latte,  qu’on  attache  par  l’autre  bout  au  tronc  de  l’arbre  ,  au-deflous 
du  collet  de  la  greffe. 

V  I.  Culture.  Le  pommier  8c  le  poirier  veulent  être  labourés  deux  fais  l’an 
leurs  premières  années  :  le  poirier  aime  de  plus  à  être  déchauffé  jufqu’aux  raci¬ 
nes  ,  depuis  Noël  jufqu’à  la  fin  de  Janvier  :  on  en  ébarbe  les  racines  pendant  ce 
tems  ;  on  y  mêle  du  terreau  en  le  déchauffant  ;  on  tient  fon  pied  net ,  fa  tige  bien 
élaguée  à  hauteur  d’homme,  tout  fon  corps  fans  moufle  8c  fans  chenille  ;  8c  s’il 
produit  du  fruit  pierreux  ,  après  l’avoir  déchauffé  ,  on  répand  fur  fes  racines  de 
la  lie  de  bon  vin  vieux  tous  les  jours  pendant  quinzaine.  A  l’égard  des  pom¬ 
miers,  le  fumier ,  fur- tout  celui  de  mouton, même  celui  d’âne  trempé  dans  l’eau, 
l’urine  d’homme ,  la  cendre  8c  la  pouffiere  des  chemins  leur  effc  bonne,  de  même 
que  la  fougere  8c  le  chaume,  le  marc  de  raifin  8c  de  pommes  qui  fort  des  prefi* 
foirs.  Les  égouts  de  fumier  8c  de  mares  y  font  auffi  bons  ,  mais  un  peu  trop 
chauds;  c’eft  pourquoi  on  ne  les  met  que  dans  les  plants  dont  le  terroir  efl  hu¬ 
mide  ou  froid.  Les  amendemens  qu’on  donne  aux  arbres  doivent  toujours  être 
mis  en  rond  ,  à  quelque  diftance  du  corps  de  l’arbre  8c  à  fleur  de  terre  ;  car  c’efl: 
principalement  de-là  que  les  racines  tirent  leur  fubfiftance. 

Les  Curieux  font  couper  aux  pommiers  8c  poiriers  les  branches  qui  fe  croifent 
■ou  qui  foifonnent  trop  ,  parce  que  ces  arbres  ,  qui  font  de  nature  à  jetter  beau¬ 
coup  de  bois,  en  deviendroient  mouffeux  8c  moins  fertiles:  ils  font  fort  fujets 
aux  fourmis  8c  aux  vers.  Il  y  a  des  gens  qui  prétendent  que,  pour  les  en  préferver, 
il  n’y  a  qu’à  planter  auprès  un  oignon  marin,  ou  leur  mettre  fur  les  racines  de  la 
fiente  de  cochon  mêlée  d’urine  d’homme. 

Tous  les  ans  au  printems  il  faut  nettoyer  les  brindilles  des  jeunes  entes  de 
quatre  ou  cinq  ans  qui  commencent  à  former  leur  tête  ;  enfuite  écheniller  les 
arbres  exactement. 

On  fait  aux  entes  nouvellement  plantées  ,  trois  ou  quatre  incifions  dans  1  é- 
corce  perpendiculairement  au  tronc  :  cela  ravive  la  feve  ,  lui  donne  de  1  air 
8c  de  la  force  ,  8c  fait  groflir  l’arbre. 

Pendant  l’hiver ,  on  laboure  8c  on  amende  le  pied  de  tous  les  pommiers  Sc 
poiriers  ,  au  moins  tous  les  trois  ans  ;  8c  en  même  tems  on  les  déchauffe  8c  on  les 
laiffe  ainfi  découverts  pendant  l’hiver ,  en  cas  qu’ils  foient  dans  un  fonds  de  terre 
ou  les  racines  pénétrent  en  bas  ;  car  fi  c’efl:  un  terrein  dur  ou  les  racines  ne  fai- 
fent  que  courir  à  fleur  de  terre  ,  il  ne  les  faut  jamais  toucher  au  pied, on  ofrenfe- 
roit  les  fibres  8c  traînaffes  précieufes  aux  arbres  ;  il  y  faut  feulement  répandre  les 
engrais  par-deflus  le  gazon.  On  doit  fur-tout  avoir  grand  foin  d’ôter  tous  les 
rejettons  qui  pouffent  au  pied  8c  à  la  tige  au-deiTous  de  la  greffe  ou  tête  des  ar¬ 
bres  ,  jufqu’à  ce  que  leurs  têtes  foit  fermées  :  on  coupe  les  brindilles  Sc  les  bran¬ 
ches  qui  tombent  trop  bas;  on  arrête  encore  celles  qui  s’emportent  ou  qui  fe  jet¬ 
tent  trop  en  dehors ,  8c  on  coupe  toujours  tout  le  bois  mort. 

Les  plants  élevés  dans  un  endroit  qu’on  a  coutume  de  labourer,  deperiifent 
tout-d’un-coup  lorfqu’on  ceffe  de  le  faire  :  c’efl  pourquoi  il  faut ,  ou  continuer 
toujours  d’y  labourer,  8c  pour  cet  effet,  planter  affez  au  large,  pour  que  les 
arbres  en  épaifllffant,  n’offufquent  pas  le  grain  qu’on  feme  deffous  ;  ou  réparer  .e 
défaut  de  labours  par  les  engrais  8:  les  foins,  quand  <?na  ceffé  de  labourer  défions* 
Tome/.  Aaaaa 
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Si  les  arbres. fruitiers  font  plantés  dans  des  herbages  on  a  foin  d’y  faire  par¬ 
quer  les  vaches  de  tems  en  tems  ,  comme  je  l’ai  dit,  pour  renforcer  le  plant  8c 
l’herbe. 

La  fiente  8c  le  parcage  des  moutons  ,  ainfi  que  les  eaux  de  fumier  8c  de  mare  , 
font  excellens  pour  les  arbres  mou deux  qu’on  n’a  point  voulu  ou  pu  émouffer 
avec  un  couteau  de  bois,  ou  avec  le  dos  de  quelqu’inftrument  de  fer  ;  car 
c’eft  l’humidité  du  terrein  ou  les  gros  brouillards  qui  caufent  la  moufle  aux  ar¬ 
bres. 

Comme  la  vieillede  8c  la  fécherefle  font  fouvent  mourir  aux  arbres  quantité 
de  branches  ,  il  faut  toujours  couper  8c  échicoter  jufqu’au  vif,  en  hiver  ou  au 
printems,  tout  ce  qu’on  trouve  de  bois  mort,  fur-tout  au  pommier  ,  prunier  , 
pêcher  8c  abricotier  ;  il  faut  faire  de  même  du  bois  gelé  ,  pour  que  le  mal  ne 
gagne  pas  le  relie  de  l’arbre. 

On  greffe  en  fente  aux  branches,  les  forts  pommiers  8c  poiriers  qui  font  d’une 
mauvaife  efpéce  ,  ou  qui  rapportent  peu  j  de  cette  façon  ils  font  en  peu  d’années 
line  nouvelle  8c  forte  tête. 

Vil.  Cueillette.  Les  pommiers  8c  poiriers  commencent  à  rapporter  à  la  troi¬ 
sième -année  ,  &  ils^paflent  ordinairement  la  vie  de  l’homme  :  le  poirier  ,  comme 
le  plus  tardif,  dure  plus  Jong-tems  que  le  pommier.  Ces  deux  fortes  de  plants 
font  faifonniers  comme  le  noyer,  le  châtaignier  &  l’olivier ,  quoiqu’ils  ne  le 
foient  pas  tant  ,  parce  qu’ordinairement  ils  rapportent  tous  les  deux  ou  trois  ans 
abondamment  :  ils  font  quelquefois  chargés  extraordinairement  deux  ou  trois 
années  de  fuite  ;  on  ne  les  a  guères  vû  être  ftériles  pendant  tant  de  tems  ,  com¬ 
me  le  châtaignier  8c  le  noyer*. 

Les  pommiers  8c  les  poiriers  fleurident  tous  au  printems  ;  mais  le  pommier 
fleurit  quinze  jours  plus  tard  que  le  poirier  :  cependant  le  pommier  eft  plutôt 
mûr  3  en  le  dépouille  vers  la  Sainte-Croix  en  Septembre,  &  le  poirier  quinze 
jours  plus  tard  ,  fouvent  même  après  les  premières  gelées  ,  fuivant  la  qualité  du 
plant.  On  remarque  dans  prefque  tous  les  fruitiers  champêtres  ,  que  ceux  qui 
fleuri  dent  plus  tard  ,  font  ceux  qui  mûriffent  plutôt. 

VIII.  Ufages.  On  tire  du  pommier  8c  poirier,  du  fruit  &  du  bois.  L’ufage 
de  ces  bois  fera  expliqué  ci-après  au  Chapitre  du  Commerce  du  bois.  Quant  aux 
pommes  8c  aux  poires  ,  on  les^trie  pour  en  faire  le  pommé  8c  le  poiré  com¬ 
me  nous  le  dirons  au  Chapitre  des  Boiffons  ;  8c  l’on  réferve  quelques-uns  des 
meilleurs  de  ces  fruits,  pour  les  faire  cuire  ou  le?"  mettre  en  compote  pour  le 
ménage  :  on  en  fait  auflï  des  pommes  8c  poires  tapées:  Les  fruits  au  couteau  , 
comme  reinettes  ,  callevilles  ,  pigeons  Sc  rondelets  ,  fe  gardent  dans  la  fruiterie 
ou  autre  lieu  bien  clos  ,  qui  ne  foit ,  ni  trop  chaud,  ni  trop  froid  ;  mais  ceux  de 
ces  fruits  qui  lont  crus  dans  les  vallées  ou  autres"  lieux  humides,  font  bien  moins 
de  garde  que  ceux  de  montagnes  ou  de  plaines  :  il  faut  auflï  prendre  garde  s’ils 
ont  été  cueillis  à  la  main.  Il  n’y  a  que  les  fruits  à  faire  du  cidre  ,  qu’on  abat  à 
coups  de  gaules,  ou  en  fecouant  les  branches  ;  ou  bien  on  les  laide  mûrir  aux 
arbres  ,  jufqu’a  ce  qu’ils  tombent  d’eux-mêmes.  On  les  laide  quelque  huitaine  fur 
l’herbe  ,  ou  on  les  met  en  monceaux,  pour  qu’ils  achèvent  de  fe  nourrir  &  de  fe 
pericélionner.  Ceux  qui  tombenr  avant  la  dn  d’Août,  &  qu’on  appelle  en  Nor¬ 
mandie  du  grouin  j  (e  mettent  à  part  pour  en  faire  du  cidre  de  primeur.  Les  fruits 
verds  ,  geles  ou  pourris  ne  font  bons  que  pour  les  cochons. 

Du  CoignaJJier ,  Cydoneum. 

I.  Ufages.  Le  coignafîier  eft  un  arbre  très-utile  dans  les  champs  8c  dans  les  jar- 
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clins  ;  Ton  fruit  fe  mange  crud,  cuit  Sc  confit  :  on  en  fait  du  cotignac,  de  la  gelée, 
de  la  pâte  ,  du  vin  ,  des  fyrops  8c  autres  comportions  :  cet  arbre  eft  un  fujet  ban- 
nal,  fur  lequel  on  greffe  toutes  fortes  de  pommiers  8c  poiriers;  ils  y  réuffiffent 
a  fouhait ,  8c  les  fruits  en  font  confidérablement  meilleurs  ,-plus  beaux  &  plus 
gros  j  fur-tout  le  fruit  beurré.  Le  coignaffier  ,  de  même  que  l’azerolier  ,  le  gre¬ 
nadier  8c  le  framboifîer  ,  fait  fon  fruit  à  l’extrémité  des  petites  branches  qui 
Portent  desgroffcs,  aux  mois  de  Mars  8c  d’Avril  :  cependant  le  poirier  greffé  fur 
coignaffier  ,  ne  porte  le  lien  que  fur  les  branches  d’un  ou  de  deux  ans. 

I  I.  Pfpe'ces  Le  coignaffier  reffemble  affez  au  pommier  ordinaire,  mais  il  a  la 
feuiile  plus  petite ,  plus  unie,  plus  épaiffie  ,  plus  dure  8c  plus  blanche  à  l’envers  ; 
il  jette  une  fleur  blanche  ,  8c  a  cinq  feuilles  comme  le  relier  fauvage  :  il  ne  croit 
jamais  haut,  8c  fon  fruit  fait  pencher  fes  branches  vers  la  terre. 

II  y  a  trois  fortes  de  coignaffiers,  comme  de  coings.  L’un  s’appelle  coignier } 
8c  c’eft  le  pommier  de  fon  efpéce  :  il  a  la  feuille  ronde  &  petite;  le  bois  bas  8c 
mince  ,  8c  peu  uni  ;  l’écorce  grife  ,  tirant  fur  le  blanc  ;  les  branches  fourchues, 
Sc  le  fruit  petit,  plat,  rond  à  peu  près  comme  la  pomme,  moins  jaune  8c  plus 
tardif  que  les  autres  coings  ,  8c  peu  en  ufage*  Quelques-uns  appellent  cet  arbre 
coignajjier  fauvage  \  il  croît  effectivement  dans  les  lieux  pierreux  :  on  ne  peut 
l’employer  tout  au  plus  qu’à  greffer  quelques  pommiers  ,  le  poirier  n’y  réuffit 

.pas,  parce  que  fa  nature  n’y  eft  pas  conforme  ,  8c  que  fa  feve  eft  trop  revêche. 

La  deuxième  efpéce  de  coignaflier  eft  le  poirier-coing  :  il  a  l’écorce  plus 
noire  8c  velue  ,  la  feuille  beaucoup  plus  large  ,  les  branches  plus  droites  ,  8c  le 
fruit  plus  gros  Sc  moins  pierreux  que  le  coignier,  Les  greffes  de  poirier  y  réuffif 
fent  fort  bien  ,  parce  que  la  feve  y  eft  conforme  ,  8c  qu’elle  y  monte  toujours 
avec  abondance  fans  faire  le  bourrelet ,  comme  font  ordinairement  les  greffes 
entées  fur  coignaffier-pomme. 

La  troiiiéme  efpéce  de  coignaffier  eft  encore  meilleure  :  elle  fe  connoît  a  fon 
fruit  ,  qui  eft  plus  long  8c  plus  gros  que  celui  des  deux  autres  ;  à  fon  écorce  ,  qui 
eft  plus  nette ,  plus  noire  8c  plus  claire  ;  &  à  la  feuille,  qui  eft  plus  longue  8c  plus 
grande.  Si  l’on  greffe  un  pied  de  cette  bonne  efpéce  ,  8c  un  autre  pied  de  l’efpéce 
précédente  ,  celui-ci  ne  groffira  pas  à  proportion  de  la  greffe  ;  il  fe  formera 
un  nœud  en  façon  de  bourrelet  dans  la  jointure  de  la  greffe-,  ce  qu’on  appelle  un 
cul-de-poule  ;  au  lieu  que  l’autre  fe  liera  parfaitement  à  la  greffe,  &  iis  groffi- 
ront  également  ;  ce  qui  prouve  que  cette  troifîéme  efpéce  de  coignaffien  eft  la 
véritable  ,  8c  qu’elle  a  la  feve  plus  douce  ,  plus  abondante  &  meilleure  pour  le 
poirier  :  c’eft  pourquoi  on  n’en  aura  que  de  beaux  ,  fi  l’on  greffe  de  bons  fruits 
fur  cette  bonne  efpéce  de  coignaffiers, 

III.  Lieux.  Les  meilleures  espèces  de  coignaffiers  viennent  de  Nivernois, 
d’Orléans  8c  de  Lyon  :  ceux  de  Portugal  font  aufli  fort  beaux  ,  mais  très-fujets 
à  la  coulure. 

Le  coignaffier  aime  les  lieux  froids  8c  humides;  8c  fi  on  le  met  en  terroir  fec 
ou  argilleux  ,  on  doit  le  fecourir  par  les  arrofemens  ,  8c  lui  labourer  le  pied  au 
foir  ,  pour  en  avoir  de  bons  ,  beaux  8c  gros  fruits. 

I  V.  Multiplication.  Le  coignaffier  fe  multiplie  par  pépins,  par  boutures  ,  par 
rejettons  8c  par  provins. 

T.  Ôn  peut  élever  du  plant  de  coignaffier ,  en  en  femant  des  pépins  fur  des 
planches  de  terre  bien  ameublie  8c  façonnée  par  rayons,  qu’on  arrore  &  qu  on 
farcie  avec  foin  pendant  environ  un  an  ,  que  ces  jeunes  plante  font  affez  torts 
pour  être  tranfplantés  8c  gouvernés  en  pépinières  ,  comme  nous  le  dirons  au 
Traité  du  Jardinage. 

a°.  La  meilleure  maniéré  8c  la  plus  prompte,  eft  de  les  élever  de  bouture. 

Aaaaa  ij 
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Pour  cet  e/Tet ,  h  faut  planter  de  gros  pieds  de  coignaffiers  de  la  bonne  efpéce ,  J' 
quatre  pieds  les  uns  des  autres  ,  8c  au  mois  de  Mars,  en  nouvelle  lune  ,  les  couper 
à  un  pouce  de  terre  ,  afin  qu’ils  jettent  quantité  de  nouvelles  boutures  ,  qu’on 
ne  doit ,jfi  éplucher  ,  ni  émonder  pour  ne  les  point  altérer  ;  mais,  après  qu’elles 
auront  pouffé  environ  un  pied  S c  demi  de  haut ,  on  doit  les  buter  ,  d’un  pied 
de  hauteur  ,  de  bonne  terre  ,  &  y  mêler  un  peu  de  terreau  de  couche,  pour  leur 
faire  jetter  des  racines  plus  promptement. 

L’hiver  fuivant ,  fi  ces  petits  coignaffiers  ont  des  racines  ,  on  peut  les  lever  , 
quelque  foibles  qu’ils  foient  ,  pour  les  planter  en  pépinières  ;  mais  aprèsjque  tou¬ 
tes  ces  boutures  auront  été  levées  ,  il  faut  recouvrir  les  Touches  d’un  peu  de 
terre  pendant  l’hiver,  Se  au  mois  de  Février  les  découvrir,  afin  qu’elles  re¬ 
pouffent  de  nouvelles  boutures  ,  pour  les  buter  enfuite  comme  les  premières  ;de 
cette  forte  on  aura  toutes  les  années  quantité  de  bons  plants. 

3°.  On  peut  encore  élever  des  coignaffiers  par  le  provignement  dans  les  bon¬ 
nes  terres  ,  en-  couchant  leurs  branches  pendant  l’hiver  dans  des  rayons  ,  comme 
la  vigne  :  elles  provigneront  à  merveille  ;  8c  quand  les  provins  auront  pris  des  ra¬ 
cines  affez  fortes  ,  on  les  coupera  pour  les  féparer  de  leurs  meres-branches  ,  8c  on 
les  tranfplantera  enfuite.  Un  coignaffier  ainfi  élevé  de  plant  enraciné,  porte 
fruit  dès  la  deuxième  année. 

Ou  bien  ,  pour  faire  une  bonne  mere-coignaffe,  choififfez  un  beau  8c  vigou¬ 
reux  coignaffier  ;  plantez-le  à  l’écart  dans  un  jardin  ou  autre  bon  fonds  ;  coupez 
fon  tronc  à  fix  ou  fept  pouces  de  terre,  depuis  le  quinze  Février  jufqu’au  fix  ou 
feptMars,  afin  que  le  coignaffier  ainfi  étêté  ,  pouffe  quantité  de  jets,  à  caufe  que 
fa  feve  commence  à  s’émouvoir  dans  ce  tems  ,  8c  continue  avec  force  jufqu’au 
vingt-cinq  Juin  qu’elle  ceffe:  alors  coupez  tous  les  nouveaux  fions  à  cinq  ou  fix: 
pouces  du  tronc  ,  ils  en  produiront  eux-mêmes  d’autres  ,  peut-être  trois  ou  qua* 
tre  chacun  ;  ce  qui  eft  d’une  très-grande  utilité. 

V-  Culture.  Comme  le  coignaffier  fert  de  fujet  pour  greffer  toutes  fortes  de 
poires  ,  &  même  de  pommes  ,  on  legrefi'e  lui  même  lur  différens  fiijets  ,  comme 
poirier  fauvage  8c  aube-épine;  mais  le  poirier  vaut  mieux,  parce  qu’il  a  la  feve 
puis  douce ,  plus  abondante  8c  plus  conforme  à  celle  du  coignaffier.  On  le 
grefie  ordinairement  en  fente  fur  la  fin  de  Février,  ou  pendant  tout  le  mois 
de  Mars:  on  le  plante  auffi  en  nouvelle  lune  ,  au  mois  de  Février  ou  au  mois 
de  .Novembre,  fuivant  que  le  terrein  dans  lequel  on  le  met,  eft  humide  ou  fec. 

i  Au  refte,  il  vient  fans  façons  ,  8c  on  en  voit  tous  les  jours  dans  des  haies  en 
pleine  campagne,  qui  font  chargés  de  bons  8c  beaux  fruits,  il  eft  pourtant  bon 
de  lui  donner  quelques  labours  ,  8c  de  le  farder  au  pied  dans  les  commence- 
mens  :  quand  il  languit  ,  il  faut  l’arrofer  de  lie  d’huile  mêlé  d’autant  d’eau  3 
ou  bien  de  chaux  vive  8c  de  craie  détrempées. 

Le  coignaffier  ,  de  même  que  l’azerolier  ,  le  grenadier  8c  le  framboifier  ,  fait 
ion  fruit  à  l’extrémité  des  petites  branches  qui  fortent  des  groffes ,  aux  mois 
de  Mars 8c  d  Avril  ;  8c  cependant  les  poiriers  greffés  fur  coignaffiers  ,  ne  font  du 
fruit  que  fur  les  branches  produites  un  an  ou  deux  auparavant. 

VI.  Cueillette.  Le  coignaflier  ne  mûrit  qu’en  Oélobre  ;  fon  fruit  aime  à  être 
frappe  des  gelées  ,  8c  on  ne  le  cueille  que  le  plus  tard  que  l’on  peut ,  Sc  quand 
il  appicche  de  la  couleur  d’or  :  alors  on  ie  cueille  par  un  beau  temps  8c  en  dé- 
coiiis  ;  on  ôte  le  coton  qui  le  couvre  ,  8c  on  le  met  dans  un  lieu  fec  fur  le  fable  , 
ou  bien  on  le  fait  fecher  au  foleil  fur  des  claies  ;  8c  fi  l’on  veut  qu’il  fe  garde 
au-dela  de  Noël ,  on  le  met  dans  de  la  lie  de  vin.  11  ne  faut  pas  mettre  de  coing 
auprès  ces  autres  fruits,  parce  que  fon  aigreur  8c fon  odeur  les  gâtent.  La  manie- 
le  de  iaire  ie  vin  de  coing  fera  expliqué  au  Chapitre  du  Vignoble  de  Bourgogne». 
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I.  Utilités.  Le  mûrier  eft  un  arbre  fort  beau  8c  fort  utile  dans  une  maifon  de 
campagne  ;  fon  fruit  eft  femblable  à  celui  de  la  ronce  ,  mais  plus  grand  8c  plus 
longuet,  verd  d’abord ,  puis  rouge  ,  8c  noir  quand  il  eft  mûr  ;  il  jette  quantité 
de  jus  couleur  de  fang  ,  il  charge  beaucoup ,  il  eft  agréable  8c  fain  :  on  en  mange 
long-tems,  8c  on  en  fait  de  bons  fyrops  pour  les  maux  de  gorge.  Le  bois  de 
mûrier  eft  propre  à  toutes  fortes  d’ouvrages  comme  l’orme  ,  8c  réflfte  à  l’eau 
comme  le  chêne  ;  fon  écorce  fert  à  faire  des  cordes  ,  des  étoffes  ,  8c  à  teindre  ; 
il  ne  fouffre,  ni  venin ,  niinfeéle:  on  l’ébranche  &  on  fétête  fans  l’endommager  ; 
fes  racines  ne  font  point  fujettes  à  la  pourriture  ;  fes  feuilles,  outre  le  bel  8c  fain 
ombrage  qu’elles  fourniffent,  donnent  la  nourriture  des  vers  à  foie  ,  d’où  l’on 
peut  tirer  beaucoup  de  profit  ;  elles  font  bonnes  aufïi  pour  engraiffer  toutes 
fortes  de  beftiaux  ,  de  même  que  les  mûres  ,  qui  engraiflent  merveilleufement 
la  volaille  ,  8c  dont  toutes  les  bêtes  font  très-friandes  ;  les  hommes  même,  du 
moins  les  pauvres  gens  8c  les  enfans,s’en  nourriffent  :  on  en  fait  des  confitures 
liquides  ;  elles  guériflent  les  maux  de  gorge  8c  les  ulcérés  des  dents  ,  lâchent 
quand  on  les  mange  feules  à  jeun,  8c  entrent  dans  quantité  de  remèdes. 

I I.  Efpéces.  Le  mûrier  jette  de  groffes  branches  qui  s’étendent  plus  en  lar¬ 
geur  qu’en  hauteur  ;  fon  bois  eft  jaune  jufqu’au  cœur  ,  maflîf ,  8c  néanmoins 
fouple  ;  fes  racines  font  peu  profondes  ,  8c  s’étendent  à  fleur  de  terre ,  quoi¬ 
que  groffes,  fur-tout  celles  de  mûrier  blanc  ;  fes  feuilles  font  fort  dentelées, 
vont  en  aiguifant ,  8c  il  y  en  a  qui -ont  la  forme  de  feuille  de  vigne.  Cet  arbre 
hait  fur*  tout  le  froid  :  on  l’appelle  l’arbre  Jizge  ,  parce  qu’il  bourgeonne  le  der¬ 
nier  de  tous  ,  après  que  tous  les  froids  font  paffés  ,  Se  qu’il  quitte  fes  feuilles 
de  bonne  heure  8c  aime  l’abri. 

Comme  il  y  a  trois  fortes  de  mûres  ,  les  noires  ou  rouges  ,  les  blanches  8c 
les  mûres  fans  pépins  ,  il  y  a  aufîi  trois  fortes  de  mûriers  :  celui  qui  porte  des  mû¬ 
res  fans  pépins  eft  plus  rare  &  plus  curieux  qu’utile  ;  pour  en  avoir  ,  on  n’a  qu’à 
greffer  du  mûrier  noir  fur  un  figuier. 

Le  mûrier  blanc  ne  fert ,  pour  ainfi  dire  ,  qu’à  la  nourriture  des  vers  à  foie  , 
à  caufe  de  la  tendreté  de  fes  feuilles  ;  elles  font ,  comme  fon  écorce  ,  d’un  vert 
naiffant  tirant  fur  le  blanc  ;  c’eft  ce  qui  lui  a  fait  donner  le  norQ  de  mûrier  blanc . 
Cette  efpéce  jette  davantage  8c  eft  plus  hâtive  que  le  noir  ;  mais  aufli  le  noir  a 
le  fruit  plus  gros  ,  plus  agréable  &  plus  beau  ,  le  tronc  plus  puiffant ,  la  feuille 
plus  grande,  &  le  bois  plus  ferme. 

III.  Terroirs.  Les  terres  noires ,  douces  8c  légères  font  les  meilleures  pour  les 
mûriers;  ils  viennent  aufli  parfaitement  bien  dans  celles  qui  s’arrofent  ,  &  fur 
le  bord  des  ruiffeaux  &  des  rivières.  On  prétend  même  qu’ils  réuflîflent  dans 
toute  terre  propre  à  planter  la  vigne  ;  8c  quoique  de  leur  naturel  ils  aiment 
l’air  chaud  ,  iis  viennent  cependant  affez  bien  par-tout  ,  même  expofés  au  nord  , 
pourvu  qu’ils  foient  dans  une  terre  graffe  8c  à  l’abri  du  vent.  Ils  fe  plaîfenfi 
mieux  dans  les  baffes-cours  que  dans  les  jardins,  parce  qu’ils  font  fujets  à  cou¬ 
ler  :  ils  veulent  être  bien  labourés,  bien  fumés,  &  tenus  nets  de  bois  mort  8c  de 
moufle. 

I  V.  Multiplication.  Le  mûrier  vient  par  pépins ,  par  boutures  ,  par  rejettons, 
8c  par  provins  ou  marcottes.  Comme  il  naît  franc  ,&  qu’il  jette  beaucoup  de 
branchages  &  de  rejettons  ,  il  eft  fort  aifé  de  le  multiplier  ,  non-feulement  de 
boutures  ,  mais  même  de  plants  enracinés  8c  de  marcottes  ,  qui  font  les  voies  les 
plus  courtes  8c  les  meilleures. 
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i°.  Greffe.  On  greffe  le  mûrier,  ou  de  fa  propre  efpéce  quand  on  veut  îa 
renforcer,  ou  fur  le  mûrier  blanc  _,  qui  eft  réputé  le  fauvageon  du  mûrier ,  ou 
encore  fur  le  figuier  ,  pour  avoir  des  mûres  plus  hâtives  Sc  plus  groffes;  Sc  quel¬ 
quefois  fur  le  châtaignier ,  fur  forme  ,  qui  le  fait  croître  fort  grand  ,  Sc  qui  jette 
des  boutures  de  toutes  parts  ;  fur  le  tilleul  ,  qui  en  jette  moins  ,  mais  qui  nour¬ 
rit  mieux  fon  fruit  ;  fur  frêne  ,  alizier  ,  fur  pommier  ou  poirier  fauvage  ,  fur 
cormier  Sc  peuplier.  On  greffe  ordinairement  le  mûrier  en  écuffon  au  mois  de 
Mai. 

2°.  Pe'piniere.  Lavoie  du  pépin  eft  fort  longue,  quoique  ce  foit  peut-être  la 
plus  sûre.  Dans  les  pays  chauds,  on  fait  des  pépinières  entières  de  pépins. 
Pour  avoir  de  la  graine  de  mûrier  ,  on  choifit  des  mûres  qui  foient  en  parfaite 
maturité  ,  c’eft-à-dire  ,  qui  foient  prêtes  â  tomber  en  fecouant  l’arbre.  On  en 
extrait  la  graine  en  faifant  fermenter  les  mûres  pendant  quelques  jours  dans 
un  baquet  ;  on  y  jette  de  l’eau  ,  8c  on  les  preffe  enfuite  avec  les  mains  ,'pour 
en  faire  fortir  la  graine  ;  la  bonne  tombe  au  fond,  &  la  mauvaife  fumage. 

Lcrfqu’on  veut  envoyer  de  cette  graine  dans  quelques  endroits  éloignés  ,  oîî 
doit  la  faire  fécher  ;  mais  on  prétend  qu’elle  réufiit  mieux  quand  elle  eft  femée 
aufii-tôt  :  ce  qui  eft  certain  ,  c’eft  ce  qu’il  faut  au  moins  quinze  jours  à  celle 
qu’on  a  fait  fécher  pour  lever  ,  Sc  que  l'autre  leve  ordinairement  en  huit. 

Il  eft  néceffaire  que  la  terre  ou  l’on  feme  la  graine  de  mûrier  foit  douce  par 
elle-même  ;  il  eft  bon  auffi  qu’elle  foit  préparée  quatre  mois  avant  de  la  fe- 
mer  ,  avec  du  terreau  bien  confommé  qu’on  y  aura  mêlé  ,  en  obfervant  de  la 
bêcher  plufieurs  fois  dans  cet  efpace  de  tems.  Quand  la  terre  eft  en  état ,  on  y 
forme  des  planches  de  quatre  pieds  de  largeur  ,  Sc  on  y  pratique  un  fentier  d’un 
pied  entre-deux  ,  afin  de  pouvoir  arrofer  facilement  Sc  arracher  les  mauvaifes 
herbes  avec  les  doigts  ,  de  crainte  d’endommager  les  jeunes  plantes,  encore 
trop  tendres  pour  fe  fervir  de  la  beche  :  on  trace  des  rayons  fur  ces  planches 
de  quatre  en  quatre  pouces  ;  Sc  fi  îa  terre  eft  feche  ,  on  les  arrofe  légèrement 
avant  de  femer  la  graine  ,  qui  fe  feme  comme  celle  de  laitue  :  c’eft  ordinairement 
au  printems  ,  quoiqu'on  pourroit  la  femer  em  toutes  fortes  de  faifons  ,  pourvu 
qu’on  prît  les  précautions  néceffaires  pour  la  garantir  ,  lorfqu’elle  eft  levée,  des 
grandes  chaleurs  &  des  grands  froids.  Elle  eft  pourtant  fujette  à  pourrir  quand 
on  la  feme  dans  le  mois  de  Mars. 

Aufii-tôt  que  la  graine  eft  femée  ,  on  doit  la  couvrir  de  l’épaiffeur  de  quatre 
lignes  avec  du  terreau  bien  fin  ,  Sc  l’arrofer  légèrement ,  deux.fois  par  femaine , 
8c  même  plus  fouvent  ,  fi  la  féchereffe  eft  grande.  11  faut  aufli  avoir  foin  de  la 
couvrir  avec  des  paillaffons  ou  des  feuillages  ,  pour  la  garantir  des  grandes  cha¬ 
leurs  Sc  des  grands  froids. 

Le  jet  de  la  graine  qu’on  nomme  poùrette ,  ne  fe  leve  qu’au  bout  de  deux  ans 
quand  elle  a  été  femée  au  printems  ;  mais  pour  celle  femée  en  été ,  on  la  leve 
au  bout  d’un  an  Sc  demi  ,  ayant  attention  ,  pendant  cet  intervalle  ,  d’en  bêcher 
fouvent  la  terre,  Sc  d’arracher  les  mauvaifes  herbes,  qui  l’empêchent  de  profi¬ 
ter.  Toute  forte  de  terrein  peut  fervir  de  batardiere  â  la  poùrette  ,  pouvû 
qu’il  ne  foit  pas  aquatique,  que  la  terre  en  foit  franche  Sc  non  glaifeufe  ,  Sc 
qu'il  foit ,  autant  que  faire  fe  peut  ,  à  l’abri  du  vent  de  bife  ,  Sc  à  l’expofition 
du  foleii.  La  terre  en  doit  avoir  été  bien  fumée  Sc  labourée  à  la  beche. 

Quand  on  leve  la  poùrette  pour  la  mettre  en  batardiere  ,  il  faut  lui  rafraîchir 
les  racines  ,  lui  couper  la  pointe  de  fon  jet ,  Sc  enfuite  la  planter  en  échiquier 
à  deux  pieds  de  diftance  l’une  de  l’autre  ;  pour  cela  on  fait  un  trou  à  chaque 
place  où  l’on  doit  planter,  avec  un  piantoire  d’un  pouce  de  diamètre,  on  lui 
donne  un  pied  de  profondeur  ,  on  plante  la  poùrette  ,  8c  l’on  joint  parfaitement 
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la  terre  au  pied.  Il  eft  néceflaire  d’arrofer  la  batardiere  ,  au  moins  une  fois  en 
huit  jours  ,  s’il  fait  chaud  ,  d’en  arracher  avec  la  main  ,  de  tems  à  autre  ,  les  her¬ 
bes  ,  Sc  d’en  labourer  la  terre  avec  la  beche  trois  fois  par  an,  au  printems  ,  à  la 
fin  de  Juin  Sc  en  Septembre.  On  ne  doit  commencer  à  émonder  le  jeune  plant 
qu’à  Tâge  de  trois  ans  ,  c’eft-à-dire  ,  un  an  après  qu’il  a  été  mis  en  batardiere  ; 
après  quoi  on  en  coupe  tous  les  ans  ,  au  mois  de  Mars  ,  les  fauffes  branches  Sc 
tout  ce  qu’il  y  a  de  petits  rejettons  ,  Sc  on  ne  laiife  que  celles  qui  font  néceffai- 
res  pour  former  un  bel  arbre.  Les  plants  qui  ne  viennent  pas  bien  ,  doivent  être 
coupés  au  pied ,  dès  l’âge  de  trois  ans  avant  la  feve  •  Sc  s’ils  ne  pouffent  pas  vi- 
goureufement ,  il  faut  les  arracher. 

Lorfque  les  mûriers  ont  acquis  une  groffeur  raifonnable  ,  Sc  cinq  à  fix  pieds 
de  hauteur,  qui  eft  ordinairement  au  bout  de  quatre  à  cinq  ans,  fuivar.t  qu’ils 
ont  pouffé ,  on  les  tranfplante  à  demeure ,  après  en  avoir  taillé  les  racines  Sc  cou¬ 
pé  une  partie  des  branchés.  Il  y  a  pourtant  des  perfonnes  qui  penfent  qu'il  eft 
inutile  découper  les  branches  ;  ils  difent  qu’en  ayantplanté  avec  toutes  les  leurs, 
ils  ont  parfaitement  réuffi ,  Sc  que  cela' ne  peut  être  néceffaire  qu’aux  arbres  qui 
viennent  de  loin,  Sc  qui  ont  fouffert. 

Pour  planter  les  mûriers  à  demeure  ,  on  fait  des  trous  de  quatre  pieds  de  large 
fur  trois  de  profondeur,  un  ou  deux  mois  avant,  afin  de  donner  le  tems  à  la 
terre  d’être  bien  préparée.  On  les  éloigne  les  uns  des  autres  d’environ  vingt 
pieds  dans  les  terres  graffes  ,  Sc  de  douze  à  quinze  dans  les  maigres  ,  à  caufe 
que  cet  arbre  jette  beaucoup  de  branches  on  obferve  de  ne  point  faire  ces 
trous  en  face  l’un  de  l’autre ,  mais  qu’un  d’une  rangée  foit  placé  vis-à-vis  le 
vuide  d’un  autre  ,  pour  que  les  arbres  aient  plus  d’air.  Quoique  les  trous  que 
l’on  faitfoient  profonds  ,  ce  n’eft  pas  à  dire  pour  cela,  qu’on  plante  les  mûriers 
bien  avant  ;  on  ne  les  met  en  terre  qu”^-  pied  environ  au-deffus  des  racines  ,  Sc 
on  remplit  le  furplus  avec  de  la  bonne  terre  que  l’on  prend  fur  la  furface  d’1111 
champ  qui  a  été  labouré  ,  Sc  qui  eft  purifié  par  les  influences  de  l’air  ,  ou  avec 
de  bon  terreau  bien  confommé  :  on  pofe  l’arbre  fur  cette  terre  ou  terreau  ,  Sc  on 
en  garnit  auffi  lés  racines  que  l’on  arrange  proprement  avec  la  main  ,  afin  qu’el¬ 
les  ne  s’entretouchent  point.  Quand  elles  font  bien  couvertes(ce  qui  eft  nécef¬ 
faire  ,  car  on  dit  que  le  moindre  air  eft  capable  d’y  mettre  la  gangrené  )  on  fou» 
le  cette  terre  8c  on  achevé  de  remplir  le  trou  avec  la  terre  qui  en  a  été  tirée, 
laiffant  une  rigole  autour  des  arbres  ,  pour  recevoir  l’eau  des  pluies  Sc  les  arro- 
femens  qu’on  leur  donne  ,  fi  c’eft  au  printems  qu’on  les  plante  ;  car  c’eft  en 
Mars  ou  en  Décembre  qu’on  fait  ces  fortes  de  plantations.  Au  lieu  de  terreau 
ou  de  terre  prife  d’un  champ  labouré  ,  il  y  a  des  gens  qui  mettent  au  fond  ciu 
trou  du  chaume,  ou  de  la  paille  ,  Sc  une  couche  de  terre  neuve  par-deffus  ,  fur 
laquelle  ils  placent  l’arbre  ;  enfuite  ils  couvrent  les  racines  de  la  même  terre  , 
puis  ils  mettent  une  autre  couche  de  chaume  par-deffus  ,  Sc  ils  achèvent  de  rem¬ 
plir  le  trou  avec  la  terre  qu’ils  en  ont  tirée  :  l’arbre  s’affaiflé  avec  le  chaume  qui 
pourrit  Sc  qui  lui  tient  lieu  de  terreau. 

Quand  on  plante  les  mûriers  ,  peu  de  tems  après  les  avoir  arrachés  ,  il  ne  faut 
que  rafraîchir  un  peu  le  bout  des  racines  ,  Sc  retrancher  tout  ce  qui  a  été  endom¬ 
magé  ;  mais  s’ils  ont  relié  plufieurs  jours  fans  être  replantés  ;  il  eft  néceifaire  de 
couper  un  peu  plus  de  racines  ,  après  quoi  on  les  met  tremper  quatre  ou  cinq 
heures  dans  l'eau  ,  puis  on  les  met  en  terre.  On  doit  prendre  garde  ,  en  arrachant 
les  jeunes  plants  de  la  batardiere  ,  d’en  endommager  les  racines. 

La  prémiere  année  que  les  mûriers  font  plantés  à  demeure  .  on  les  arrofe  de 
tems  en  tems  ;  on  leur  donne  trois  labours  par  an  ,  Sc  on  ébranche  le  bois  fec  Sc. 
mort  j  puis,-  de  trois  ans  en  trois  ans  ,  011  les  fume  pour  en  avoir  plutôt  du  fruit 
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30.  Boutures.  A  la  rni-O&obre  ,  ou  pour  le  plus  sûr  ,  à  la  fin  de  l’hiver,  Oîî 
choifit  fur  un  mûrier  de  bonne  efpéce  8c  bien  vif,  des  branches  des  plus  unies 
8c  des  plus  droites ,  de  la  longueur  d’un  pied  8c  demi ,  8c  on  les  coupe  net.  11  eft 
bon  qu’il  y  ait  un  peu  de  bois  de  deux  ans  ,  parce  qu’il  reprend  mieux  que  le 
nouveau  bois  qui  eft  fujet  à  pourrir. 

Pour  que  la  fraîcheur  fafie  reprendre  ces  boutures  plus  vite ,  on  les  plante  à 
l’ombre ,  en  terre  grafte  8c  bien  labourée  ,  dans  des  rigoles  profondes  d’un  pied  , 
8c  longues  d’un  fer  de  beche  ,  au  fond  defquelîes  on  met  un  peu  de  terre  plus 
fine  ,  afin  que  les  boutures  y  faffent  plutôt  du  chevelu.  Avant  de  les  planter,  on 
leur  fait  avec  le  couteau ,  à  l’extrémité  d’en  bas ,  une  entaille  en  croix,  de  la  lon¬ 
gueur  de  deux  travers  de  doigt ,  8c  on  y  met  quelques  grains  d’avoine  pour  qu’el¬ 
le  ne  fe  referme  pas  ,  8c  que  les  boutures  prennent  plus  vite.  Il  faut  les  pofer  un 
peu  en  pente  dans  la  rigole  ,  8c  en  les  recouvrant ,  prefier  aufti  un  peu  la  terre , 
afin  que  le  plant  s’y  lie  mieux.  Il  n’y  a  point  de  mal  de  l’arrofer  auflî-tôt ,  8c  de 
tems  en  tems  pendant  les  chaleurs.  Bien  des  gens  font  ainfi  des  pépinières  de 
mûriers  de  boutures. 

4°.  Rejettons.  Le  mûrier  jette  beaucoup  de  rejettons  du  pied  ;  mais  pour  en 
avoir  plus  commodément  &  plus  abondamment ,  il  faut  coucher  en  terre  quelque 
bon  mûrier ,  en  découvrant  foutes  fes  racines  d’un  côté  ;  8c  de  l’autre,  qui  eft 
celui  par  où  l’on  veut  abattre  l’arbre  ,  lui  couper  fes  plus  grofies  racines  à  un 
pied  du  tronc  ;  enfuite  faire  une  elpéce  de  rigole  8c  une  fofte  au  bout,  pour  lo¬ 
ger  le  tronc  8c  les  branches  de  l’arbre  ,  l’y  tirer  à  bas  ,  8c  le  coucher  ;  puis  le  cou¬ 
vrir  de  bonne  terre  &  le  buter  par-tout ,  en  étendant  les  branches  de  tous  côtés , 
&  n’en  laifiant  fortir  que  les  petits  bouts.  On  fait  ce  travail  immédiatement  après 
la  chûte  des  feuilles  de  l’arbre.  Sur  la  fin  du  printems  on  y  donneun  léger  labour, 
pour  remplir  les  fentes  de  la  terre  ,  8c  cftnruire  l’herbe  qui  étoufferoit  les  jeunes 
jets.  De  cette  maniéré  ,  on  en  aura  bientôt  une  grande  quantité  qui  feront  bons 
à  tranfpianter  quand  iis  auront  un  bon  pouce  de  groiïeur  ;  &  pour  qu’ils 
viennent  à  plaifir,on  n’aura  qu’à  y  mettre  tout  autour  de  la  tige,  de  la  meilleure 
terre  de  fon  jardin  ,  qu’on  foutiendra  avec  des  petits  pieux  fichés  en  terre  tout 
autour  8c  à  deux  pieds  de  chaque  tige,  pour  leur  donner  de  la  fraîcheur  en  été. 

Si  on  veut  continuer  à  élever  du  plant  fur  ce  même  arbre  couché,  on  n’aura 
qu’à  le  découvrir  après  que  tous  les  fions  en  auront  été  ôtés  ,  8c  il  en  jettera  de 
nouveaux  dont  on  profitera  encore. 

Si  on  veut  même  rétablir  l’arbre  en  fon  premier  état ,  il  n’y  a  qu’à  le  déter¬ 
rer  ,  le  relever  &  l’appuyer  avec  quelque  fourche  de  bois:  il  reprendra,  8c  fera 
du  moins  aufii  agréable  qu’auparavant  j  mais  il  faut  i’étêter  entièrement  à  deux 
doigts  près  du  tronc. 

De  même ,  fi  le  vent  abat  quelques  mûriers ,  on  ne  doit  pas  pour  cela  les  comp¬ 
ter  perdus  ,  quelque  gros  qu’ils  foient;  mais  on  fait  lin  grand  trou  en  terre  du 
côté  que  les  racines  ont  été  arrachées  :  on  en  coupe  tout  le  chevelu,  les  moin¬ 
dres  racines ,  8c  même  ce  qu’il  y  en  a  de  grofies  éclatées  ;  enfuite  on  ébranche' 
tout  l’arbre  jufqu’au  tronc ,  n’y  laifiant  que  deux  pieds  de  longueur  à  trois  ou 
quatre  des  plus  grofies  branches  qui  formeront  la  tête  de  l’arbre  ;  puis  on  le  re¬ 
levé  bien  droit  ,  on  remplit  le  trou  de  gazons  hachés,  &  de  la  meilleure  terre 
qu’on  peut  trouver  ,  on  la  foule  bien  ,  8c  on  appuyé  l’arbre  du  côté  de  fa  chûts, 

5°.  Marcottes .  Au  mois  de  Mars,  quand  tous  les  froids  font  paffés,  8c  avant 
que  le  mûrier  commence  à  bourgeonner  ,  on  en  fait  pafi'er  une  jeune  branche 
dans  un  mauvais  mannequin  ,  qu’on  emplit  enfuite  de  bonne  terre  8c  qu’on  atta¬ 
che  a  l’arbre ,  afin  que  lèvent  ne  l’agite  point  :  on  l’arrofe  dans  les  grandes  cha¬ 
leurs  }8c  qîi  lejjarnit  de  terre.  Au  bout  de  l’année,  les  branches  emmanequinées 
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■ont  afFez  de  chevelu  pour  être  féparées  de  leur  mere.  C’eft  pourquoi ,  au  mois 
tde  Mars  ,  ou  même  dès  le  mois  d’Oélobre ,  on  les  coupe  Sc  on  les  tranfplante 
avec  leurs  mannequins  ,  même  dans  l’endroit  où  ils  doivent  relier  jufqu’à  leur 
mort.  Il  ne  faut  point  étêter  les  marcottes  ,  pour  qu’elles  forment  une  belle 
tige  ;  ce  qui  eft  différent  des  mûriers,  dont  on  coupe  le  bout  quand  on  les  tranf¬ 
plante. 

Pour  marcotter  fans  mannequin  ,  il  n’y  a  qu’à  coucher  en  terre  un  jet  du  pied 
d’un  mûrier  dans  une  foffe  profonde  d’un  demi-pied,  &  longue  d’un  pied  ,  en- 
forte  que  le  relie  du  jet  foit  hors  de  terre  :  ce  qui  eft  enterré  ,  étant  un  peu  fou- 
le  ,  8c  enfuite  arrofe  de  tems  en  tems ,  prendra  racine  ,  8c  on  le  coupera  au  bout 
de  l’année. 

V  .  Culture.  Le  marier  aime  beaucoup  les  labours  8c  le  fumier  ,  mais  il  n’aime 
point  à  être  battu  des  vents  ;  il  ne  porte  point  de  fruits  quand  on  lui  ôte  fes 
feuilles  :  il  faut  le  tenir  net  de  tout  bois  mort  8c  de  moufle  ,  Sc  ,  s’il  a  quelques 
branches  mortes  ,  éclatées  ,  mal-faites  8c  endommagées  ,  on  doit  les  couper 
fans  héfiter  ,  quelque  groffes  qu’elles  foient ,  il  en  repouflera  de  plus  belles'  Sc 
plus  vite. 

V I.  Fruits.  Le  mûrier  ne  bourgeonne  ordinairement  qu’en  Mai ,  8c  il  donne 
fes  fruits  en  Août  8c  Septembre  :  on  ne  mange  que  les  mûres  noires  j  on  les 
cueille  à  la  main  avant  le  lever  du  foleil  ,  à  mefure  qu’elles  mûriffent  ,  c’eft-à- 
dire  ,  qu’elles  noirciffent  :  elles  ne  font  point  de  garde  ,  Sc  on  ne  peut  les  con- 
ferver  quelque  tems,  qu’en  les  mettant,  dans  leur  jus,  dans  quelque  vaiffeaiî 
de  verre  bien  bouché. 

Il  a  été  dit  ci-devant ,  page  43  5  »  quelque  chofe  fur  le  mûrier ,  en  parlant  de 
la  nourriture  de  vers  à  foie  :  on  peut  encore  y  avoir  recours. 

De  r A rboihfier  ,  Arbutus. 

L’arboufler  eft  un  petit  arbre  aflez  femblable  au  coigner  par  fa  grandeur  ,  qui 
fait  cependant  beaucoup  d’ombre  ,  8c  qui  jette  de  grandes  8c  fortes  branches  :  fa 
feuille  eft  moyenne  entre  celle  du  laurier  8c  de  l’yeufe  :  elle  eft  un  peu  épaiffe  , 
plus  pâle  que  verte  ,  ayant  la  côte  du  milieu  rougeâtre.  Cet  arbre  eft  verd 
toute  l’année  ;  fon  tronc  a  une  écorce  rougeâtre  ,  rude  Sc  comme  écail¬ 
lée  ;  fes  branches  8c  fes  rameaux  font  fort  gros  8c  unis  :  il  fleurit  en  Juillet 
Sc  Août  ■  fes  fleurs ,  qui  font  petites ,  blanches ,  Sc  femblables  à  celles  du 
muguet ,  fe  tiennent  enfemble  comme  des  raifins  ,  n’ont  qu’une  feule  queue ,  Sc 
ne  font  point  compofées  de  feuilles  3  mais  elles  font  creufes  Sc  caves  comme  utî 
œufvuide  ,  ayant  la  bouche  ouverte  :  le  fruit  qui  en  naît ,  s’appelle  arboufe  ;  il  eft 
rond  Sc  gros  comme  une  prune  ,  fans  noyau ,  verd  au  commencement ,  puis 
jaune  8c  enfin  rouge ,  8c  affez  femblable  à  la  fraife  dans  fa  maturité,  quoiqu’il  foit 
fort  âpre  au  goût  :  il  eft  une  année  entière  à  mûrir  ,  8c  il  demeure  fur  l’arbre 
jufqu’à  ce  que  la  fleur  nouvelle  foit  venue  8c  fortie. 

L’arboufier  eft  très-commun  dans  les  collines  8c  dans  les  bois  du  Languedoc  : 
il  vient  aifément  ;  fes  feuilles  fervent  à  la  préparation  des  cuirs  ;  mais  fon  fruit 
eft  peu  d’ufage  ,  parce  qu’il  eft  fort  âcre  8c  qu’il  fait  mal  à  l’eftomac  8c  à  la  tête  : 
les  grives  8c  les  merles  en  font  friands.  On  peut  écuffonner  f  arboufier  far  le 
noyer ,  8c  le  noyer  fur  l’arboufier  ,  Sc  le  fruit  en  fera  mixte. 


Tome  ï. 
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Article  II. 

Des  Arbres  champêtres  portant  fruits  à  noyau. 

Ces  arbres  demandent  en  général  une  terre  bien  meuble  ,  un  terrein  léger  $ 
&  plus  de  chaleur  que  d’humidité. 

Du  Cerificr  ,  Cerafus  ,  &  du  Merifier ,  Cerafus  filveftris. 

I.  Efpéces.  Le  mot  de  cerifier  eft  un  mot  général  qui  comprend  les  vrais  ceri- 
fiers ,  les  guigniers  ,  les  bigarreautiers  ,  les  cœurets  ,  les  guindoliers,  les  griot-* 
tiers  Sc  même  les  merifiers. 

Il  y  a  plufieurs  efpéces  de  vrais  cerifiers  ,  foit  hâtifs  ou  tardifs  ,  à  longue  ou 
courte  queue  ,  même  de  blancs.  La  cerife  hâtive ,  Sc  celle  qu’on  appelle  coulars 
ou  cerife  de  Montmorency  ,  font  les  meilleurs  plants. 

Les  guignes  font  blanches ,  rouges  ou  noires ,  Sc  elles  parodient  les  premières 
entre  les  fruits  rouges  :  les  meilleures  viennent  du  Maine  ,  où  l’on  en  fait  fé- 
cher  au  four  Se  mettre  par  bouquets. 

La  griotte  eft  une  grofle  cerife  noire  ,  douce  Se  excellente  ,  dont  le  noyau  eft 
rouge  ,  qui  charge  par  année  ,  Sc  fait  un  très-bel  arbre  qui  a  le  bois  plus  gros  y 
Sc  la  feuille  plus  large  Sc  plus  brune  que  les  autres  cerifiers. 

Le  bigarreau  eft  une  autre  efpéce  de  cerife  plus  longue  &  plus  dure,  qui  noir¬ 
cit  Sc  durcit  en  muriffant  :  ce  fruit  eft  pourtant  allez  bon  Sc  eftimé  ,  quoiqu’il 
foit  fujet  aux  vers  ,  Sc  qu’il  art  peu  de  chair. 

Le  cœuret  eft  une  efpéce  de  bigarreau  plus  tendre  ,  fait  en  cœur  Sc  d’un  goût 
relevé  :  fon  bois  eft  plus  gros  Sc  fa  feuille  plus  large. 

Le  guindolier  eft  fort  commun  en  Languedoc  ,  en  Gafcogne  Sc  au  pays  d’Au- 
nis  :  c’eft  un  bel  arbre  qui  s’élève  Sc  qui  prend  telle  forme  que  l’on  veut ,  comme 
le  griottier  ;  fa  feuille  eft  plus  petite  ,  brune  ,  courte  Sc  plus  ronde  que  poin- 
tue  •  les  guindoux  font  très-doux  &  agréables ,  plus  gros  que  les  griottes ,  Sc 
moins  noirs  ,  tant  en-dedans  qu’en-dehors. 

Le  merijier ,  qu’on  appelle  en  quelques  pays  feches ,  naît  communément  dans 
les  bois  ;  il  devient  gros  Sc  de  belle  tige  ;  il  a  le  bois  dur,  Sc  néanmoins  fonore; 
l’écorce  blanche  ,  lifte  Sc  unie  :  fon  fruit ,  qui  eft  blanc  ,  rouge  ou  noir  ,  eft  peu 
de  cho/e  ,  mais  on  ne  laide  pas  que  de  le  manger  à  la  campagne  ;  on  en  fait  aufll 
du  ratafiat  :  en  automne  ,  fes  feuilles  ,  avant  de  tomber  ,  deviennent  toutes^ 
rouges.  Il  y  a  deux  fortes  de  merifiers ,  le  fimple ,  Sc  le  merifier  h  feuilles  doubles 
qui  font  fi  belles  Sc  fi  grandes,  que  le  printems  en  a  peu  de  pareilles.  La  fleur  du 
cerifier  n’eft  pas  fi  eftimée  que  celle  du  merifier ,  parce  qu’elle  s’ouvre  moins  , 
qu’elle  n’eft  pas  fi  blanche  ni  fi  large  ,  Sc  qu’elle  a  toujours  un  peu  de  verd  dans 
le  milieu  de  fon  bouton.  Le  merifier  fert  principalement  â  recevoir  des  greffes 
de  cerifiers  :  il  a  beaucoup  de  feve  Sc  de  force  ,  Sc  il  ne  réufîit  qu’en  plein  vent. 
Le  merifier  à  fruits  noirs  eft  le  plus  indocile  pour  la  greffe  ;  Sc  celui  â  fruits  blancs 
eft  le  plus  traitable.  Au  furplus  ,  voyez  dans  le  Tome  fécond  ce  qui  en  fera  dit 
au  Livre  qui  traite  du  Jardinage. 

II.  Terroir.  Toutes  ces  différentes  efpéces  de  cerifiers  demandent  une  terre 
légère, feche  Sc  fablonneufejpour^être  d’un  meilleur  rapport  ;  dans  les  terres  fran¬ 
ches  ,  grades  ou  humides  ,  elles  font  plus  fujettes  à  couler  3  le  fruit  y  eft  pour¬ 
tant  plus  beau  ,  mais  il  y  en  vient  moins  ,  Sc  il  eft  d’un  moindre  relief. 

III.  Multiplication .  i°.  On  peut  élever  toutes  fortes  de  cerifiers  Sc  de  merir 


ÏL  Part.  Liv.  IV.  Chap.  ï  î.  Cerifier  ]  Merifier  ,  &c. 
fiers ,  de  noyaux  qu’on  feme  à  la  fin  de  Février  ,  après  les  avoir  fait  germer  dans 
du  fable  pendant  l’hiver  :  on  les  greffe  ou  dans  les  premiers  jours  de  Septembre 
de  la  même  année  ,  lorfque  la  plus  grande  force  de  la  feve  eft  paffée  ;  ou  dans 
la  deuxième  année  ,  s’ils  font  trop  foibles. 

20.  Ou  bien  ,  comme  tous  les  cerifiers  8c  merifiers  pouffent  du  pied  beaucoup 
de  rejettons  ,  on  leve  ces  rejettons  8c  on  en  fait  des  pépinières. 

3°.  Ou  bien  encore  on  prend  des  merifiers  dans  les  bois  ,  (  on  y  en  trouve  tant 
qu’on  veut  )  8c  on  y  greffe  quelque  bonne  efpéce  de  cerife.  Les  merifiers  valent 
mieux  pour  la  greffe  que  les  cerifiers ,  fur-tout  pour  les  bigarreaux  8c  pour  les 
guignes  :  ils  donnent  des  fruits  plus  gros  8c  meilleurs  ,  8c  ils  font  de  plus  beaux 
8c  de  plus  grands  arbres  ,  parce  que  les  merifiers  ont  la  feve  plus  forte ,  plus 
abondante  ,  &  que  les  cerifiers  pouffent  du  pied  quantité  de  rejettons  qui  absor¬ 
bent  la  feve  de  l’arbre. 

Cependant  le  plant  de  cerifier  efi:  meilleur  que  celui  de  merifier ,  pour  y  gref¬ 
fer  de  groffes  griottes  ;  parce  que,  comme  le  griottier  fleurit  ordinairement  beau¬ 
coup  8c  rapporte  peu  ,  il  charge  davantage  fur  le  cerifier ,  8c  y  conferve  mieux 
fon  fruit,  à  caufe  que  fa  feve  n’eft  pas  fi  abondante  que  celle  du  merifier. 

J’ai  même  déjà  dit  qu’il  y  a  du  choix  à  faire  aux  merifiers  avant  de  les  greffer  : 
il  ne  faut  point  enter  fur  ceux  qui  portent  des  fruits  noirs  ,  parce  qu’ils  ont  la 
feve  moins  douce  8c  moins  nourriffante.  Les  merifiers  rouges  ont  le  fruit  amer  ; 
leur  tige  ne  groflit  prefque  jamais  à  proportion  de  la  greffe,  ce  qui  prouve  qu’ils 
ont  la  feve  plus  aigre  8c  plus  revêche  ;  mais ,  comme  ils  traînaffent  moins  en 
terre  ,  8c  qu’ils  pouffent  plus  haut  que  les  cerifiers ,  on  les  met  ordinairement  en 
bordures  pour  donner  de  l’abri  aux  cerifaies  ;  8c ,  quoique,  fur  toutes  les  bran¬ 
ches  d’un  merifier ,  qu’on  aura  greffé  en  férue  aux  branches  ,  il  n’y  ait  fouvent 
que  deux  ou  trois  greffes  qui  prennent ,  c’en  efi:  affez  ,  parce  qu’elles  fervent  à 
greffer  le  relie  en  approche. 

On  peut  encore  greffer  des  cerifiers  fur  des  pruniers  8c  des  cormiers.  On  en 
êleve  aufli  de  fimpies  boutures.  On  les  greffe  en  fente  ou  en  éculfon  :  mais  le 
merifier  réuflit  mieux  en  fente  qu’à  l’écuffon. 

IV.  Culture.  Les  cerifiers  n’aiment  point  le  fumier  ,  à  moins  qu’il  ne  foit  bien 
confommé  ;  mais  il  faut  leur  ôter  avec  foin  les  branches  feches  8c  les  rejettons  : 
ils  fe  plaifent  dans  des  trous  8c  à  être  fouvent  béchés  ;  8c ,  pour  hâter  leur 
fruit ,  on  peut  leur  mettre  de  la  chaux  au  pied ,  ou  arrofer  fouvent  leurs  racines 
d’eau  chaude. 

V.  Fruits.  On  cueille  toutes  les  cerifes  à  mefure  qu’elles  acquièrent  à  l’arbre 
leur  véritable  couleur  ;  c’ell  la  marque  de  leur  maturité.  On  en  voit  depuis  le 
mois  de  Mai  jufqu’au  mois  d’Août ,  à  caufe  des  différentes  efpéces  qui  fe  fuc- 
cédent  :  on  les  mange  fraîches  8c  feches  ,  8c  on  en  fait  des  confitures  ,  des  li¬ 
queurs  chaudes  8c  fraîches  ,  &c.  Voyez  au  Chapitre  du  Vignoble  de  Bourgo¬ 
gne  ,  Tome  fécond  ,  la  maniéré  de  faire  du  vin  de  cerifes  aigres. 


Du  Prunier ,  Prunus  ,  &  du  Prunelier ,  Spinus. 

Le  prunier  efi:  de  tout  pays  ,  il  vient  aifément ,  &  pullule  beaucoup  ;  fouvent 
même  il  gagne  jufqu’à  l’autre  côté  du  mur  contre  lequel  on  l’a  mis. 

I.  Efpéces.  Le  prunelier  efi;  le  prunier  fauvage  ,  qui  efi;  épineux  &  qui  croît 
parmi  les  ronces  8c  les  epines  i  il  y  en  a  de  plufieurs  elpeces  ,  tant  aïbieù  qu  ar— 
briffeaux  ,  &  il  y  en  a  meme  qu’on  confond  avec  les  epines  noires. 

Mais  ,  outre  les  pruniers  fauvages  ,  il  y  a  différentes  fortes  de  vrais  pruniers 
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qui  réunifient  fort  bien  en  plein  champ  ;  entr’autres  quelques  damas,  perdrigonâ 
mirabelles  ,  cerifette  ,  moyeu  ,  Sc  fur-tout  le  faint-julien. 

1 1.  Multiplication^  On  éleve  des  pruniers  ,  de  noyaux ,  de  boutures  ,  de  pe- 
îreaux  ou  rejettons  ,  &:  de  fauvageons.  , 

On  en  greffe  fur  toutes  fortes  de  pruniers ,  même  fauvages  ,  comme  auffi  fur 
leguignier ,  pommier,  amandier,  pêcher  Sc  cormier  :  mais  les  meilleurs  plants , 
pour  toutes  fortes  de  pruniers  ,  même  de  pêches  ,  d’abricots ,  &  de  pavies ,  font 
-  ceux  qu’on  leve  au  pied  des  pruniers  de  damas  noirs  Sc  de  faint-julien.  Ces  ar¬ 
bres  pouffent  quantité  de  rejettons  ,  ils  ont  la  feve  plus  douce  Sc  durent  davan¬ 
tage  que  les  autres  pruniers  ;  on  les  greffe  en  fente  Sc  en  écuffon.  Le  faint-julieiï 
efi  plus  fur  pour  recevoir  l’écuffon  ,  Sc  le  fruit  qui  en  vient  efl:  plus  fondant.  Le 
damas  noir  efi  plus  fec  Sc  ne  profite  pas  tant,  8c  la  greffe  qu’on  y  fait,  excède  or¬ 
dinairement  le  fauvageon.  La  cerifette  ,  qui  efl  la  plus  hâtive  des  prunes  ;  le 
laint-julien  ,  qui  fe  fane  fur  l’arbre  Sc  qui  y  demeure  jufqu’aux  gelées  ;  la  fainte- 
catherine  8c  piufieurs  autres  ,  ont  leurs  fauvageons  francs  8c  de  bon  rapport  ? 
ians  qu’il  foit  néceffaire  de  les  greffer. 

III.  Terroir.  Les  pruuiers  demandent  une  terre  plus  feche  qu’humide,  plus 
fabionneufe  que  forte  ;  Sc  ceux  que  l’on  met  dans  un  fable  noir,  viennent  mieux  ; 
chargent  plutôt ,  Sc  donnent  de  meilleurs  fruits.  Ils  font  long-tems  fans  rappor¬ 
ter  dans  les  terres  fortes,  Sc  ils  y  donnent  toujours  trop  de  bois  :  ils  réuffiffent  1 
toutes  fortes  d’expofitions. 

IV.  Culture .  Comme  le  prnuier  efl:  fort  fujet  aux  chancres  &  à  la  gomme  qui 
altèrent  la  feve,  il  faut  le  laiffer  pouffer  à  fa  volonté,  y  faire  le  moins  de  plaies 
que  l’on  pourra,  avoir  feulement  foin  de  le  bien  labourer ,  en  éplucher  la  gom¬ 
me,  la  mouffe,  les  chancres  ,  le  bois  mort ,  Sc  ôter  les  bouchons  ou  branches 
entortillées  Sc  le  faux  bois  ,  qui  efl  long  ,  menu  ,  verdâtre ,  Sc  qui  fait  couler  le 
fruit  ;  Sc  ,  pour  le  ranimer ,  découvrir  de  tems  en  tems  fes  racines  ,  Sc  y  répandre 
de  la  lie  d'huile  Sc  de  l’eau  ,  du  piffat  de  bœuf,  ou  des  cendres  de  farment. 

Quand  un  prunier  eft  fur  le  retour  Sc  dégarni ,  ou  quand  il  s’y  forme  une  con- 
fufion  de  menues  branches  (  ce  qu’on  appelle  des  bourjes  ,  Sc  elles  préfagent  la 
ruine  de  l’arbre  )  il  faut  le  ravaler  pour  le  rajeunir  ,  î’étêter  ,  Sc  couper  toutes 
les  branches  à  quatre  doigts  au-defius  du  fourchon  ou  l’on  veut  qu’il  faffe  une 
rrüuvelle  tête  ,  ou  le  réceper  tout  au  bas  un  peu  au-deffus  de  la  greffe;  il  repoul- 
fera  avec  vigueur ,  Sc  donnera  du  fruit  dès  la  fécondé  année.  A  l’égard  des  pru¬ 
niers  fauvageons  ,  qui  font  en  place  ,  comme  fainte-catherine  ,  cerifette  ,  da¬ 
mas  ,  diaprée  ,  roche-corbon  Sc  autres  ,  on  peut  laiffer  quelques  boutures  aux. 
pieds  des  arbres  ;  mais  il  faut  en  laiffer  peu,  parce  que  ce  font  autant  d’enfans 
qui  fucent  leur  mere,  Sc  qui  fouvent  la  font  mourir. 

V.  Fruits.  On  a  des  prunes  depuis  le  mois  de  Juillet  jufqu’au  mois  d’Oélo- 
bre ,  Sc  plus  tard  ;  on  les  cueille  avant  le  lever  du  foleil  ;  on  les  mange  fraîches, 
feches,  cuites  Sc  confites.  Les  prunes  feches  s’appellent  pruneaux  :  on  doit  les 
choifir  nouveaux  ,  tendres  ,  moelleux  Sc  charnus  ;  on  en  fait  principalemenî 
dans  la  Touraine  Sc  vers  Bordeaux.  On  fait  auffi  une  efpéce  de  boiffon  avec  les 
prunelles  qui  font  le  fruit  du  prunier  fauvage.  Voyez  au  Tome  fécond  le  Cha¬ 
pitre  du  Cidre  Sc  autres  Boilfons.  On  fe  fert  encore  des  prunelles  en  les  met¬ 
tant  quelque  tems  dans  de  la  faumure ,  pour  leur  faire  perdre  leur  grande  âcreté  * 
elles  deviennent  enfuite  fi  agréables  ,  qu’en  piufieurs  pays  on  s’en  fert  comme 
nous  nous  fervons  ici  des  olives. 

Les  bonnes  prunes  font  émollientes  Sc  laxatives  :  les  prunes  fauvages  au  con¬ 
traire  font  aftringentes,  Sc  leur  fuc  épaiffi  efl:  V acacia  nojlras  qu’on  employé  dans 
les  occafions  pour  reflèrrer^  comme  pour  le  cours  de  ventre,  pour  le  vomiflement 
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$c  pour  les  hémorrhagies.  L’eau  diftillée  des  fleurs  de  prunelier  eft  un  remède 
fingulier  pour  la  pleuréfie  Sc  pour  les  oppreffions  de  poitrine  ;  fes  fruits  font 
bons  aufli  pour  la  dyffenterie. 

Outre  ces  fruits  3  le  bois  de  tous  les  pruniers  eft  de  bon  débit. 

Du  Mirabolanier. 

C’eft  une  efpéce  de  prunier  toujours  verd  ,  qui  a  le  bois  Sc  le  fruit  ronds  Sé 
fort  lices  ;  il  y  a  des  mirabolans  rouges  ,  &  il  y  en  a  de  noirs  ;  l’un  Sc  l’autre  ne 
quittent  pas  le  noyau  ,  Sc  ils  font  excellens  en  marmelade.  Cet  arbre  fleurit  des 
premiers  ,  8c  en  abondance  ;  mais  il  noue  avec  peine  :  c’eft  pourquoi  on  le  met 
plutôt  au  levant  qu’au  midi  ,  parce  que  cette  derniere  expofition  deffeche  le 
fruit  Sc  le  fait  tomber  quand  il  noue.  C’eft  aufli  pour  cela  que  les  Jardiniers  ont 
grand  foin  de  couvrir  de  paillaflbns  les  mirabolaniers  pendant  qu’ils  font  en 
fleurs ,  à  caufe  que  les  brouillards  Sc  les  pluies  froides  font  alors  très- dangereux 
pour  la  coulure.  Au  refte  ,  il  faut  cultiver  le  mirabolanier  comme  les  pruniers. 
Il  porte  un  petit  fruit  purgatif. 

Il  nous  vient  des  Indes  orientales  cinq  fortes  de  mirabolans,  qui  font  différens 
les  uns  des  autres  Sc  de  vertu  Sc  de  figure  :  on  les  apporte  ou  fecs  ou  confits.  Aux 
Indes  on  mange  ce  fruit  verd  ;  Sc  ,  quand  il  eft  fec  ,  il  ne  fert  plus  aux  Indiens 
que  pour  faire  de  l’encre  ou  pour  verdir  les  cuirs,  comme  on  fait  ici  avec  le  fumaC. 

Du  Cormier  ou  Sorbier  3  Sorbus. 

Le  cormier  eft  un  arbre  qui ,  d’une  très- petite  graine ,  vient  haut  Sc  grand  ; 
mais  il  eft  fi  long-tems  à  venir ,  que  celui  qui  le  feme  en  a  rarement  du  fruit  i 
fa  racine  eft  greffe ,  épaiffe  Sc  profonde  ;  fon  tronc  droit  &  long  ;  fon  bois  rou¬ 
geâtre  ,  extrêmement  dur  Sc  ne  gelant  jamais  ;  fes  branches  tendantes  en  haut  5 
ïa  feuille  reffemblante  à  celle  du  frêne,  mais  plus  étroite,  blanchâtre  par-defleus , 
dentelée  en  fa  circonférence,  &  allée ,  c’eft-à-dire,  compofée  de  plufieurs  petites 
feuilles  rangées  fur  une  même  côte  ;  fon  écorce  eft  raboteufe  ,  jaune  Sc  blanchâ¬ 
tre  :  il  donne  ,  en  Mars  ,  des  fleurs  qui  font  blanches  ;  les  fruits  en  font  naiffans 
comme  les  raifins  ,  plufieurs  fur  une  queue  :  fes  fruits  ,  qu’on  appelle  cormes  ou 
forbes ,  font  comme  des  petites  poires  ou  neffles  ,  de  couleur  pâle  ou  rouffe  ; 
elles  ne  mûriffent  jamais  fur  l’arbre  ;  on  eft  obligé  de  les  abattre  en  automne 
&  de  les  étendre  fur  de  la  paille  :  quand  elles  y  ont  été  quelque  tems  ,  de  jau¬ 
nâtres  ,  dures ,  âpres  Sc  défagréables  qu’elles  étaient ,  elles  deviennent  d’un  gris 
fort  brun  ,  molles  ,  douces  Sc  agréables  au  goût. 

Il  y  a  des  cormiers  domeftiques  Sc  d’autres  fauvages  ,  Sc  chaque  efpéce  a  fon 
mâle  Sc  fa  femelle  ,  qui  fe  diftingue  aifément,  parce  que  le  mâle  ne  porte  point 
de  fruits.  Les  cormes  domeftiques  ont  la  figure  d’une  poire  ,  fur  laquelle  on  voit 
la  couleur  d’une  fubftance  mouffeufe  vers  la  queue.  Les  cormes  fauvages  font 
pointues  ,  ont  la  peau  verdâtre  ,  Sc  ne  font  pas  fi  bonnes. 

Le  cormier  aime  les  lieux  froids  Sc  humides  ,  même  les  montagnes  ,  pourvut 
que  le  tsrrein  en  foit  plus  fubftantiel  que  chaud.  On  en  plante  d’ordinaire  dans 
des  terres  à  bled. 

On  peut  le  greffer  fur  quelque  fauvageon  ou  franc  de  fon  efpéce  ,  même  fur 
quelque  poirier  ,  coignafîier  ou  épine  :  il  fe  multiplie  aufli  de  marcotte  ;  mais  1er 
plus  fur  eft  de  l’élever  de  femence  ,  quoique  la  chofe  foit  un  peu  longue. 

Pour  cela,  comme  la  graine  des  cormes  eft  enfermée  dans  une  chair  vifqueuieq 
d’où  on  ne  peut  la  féparer  pour  la  femer ,  on  prend  une  vieille  corde  à  puits  fakq 


750  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE, 
d’écorce  de  tilleul  ;  ou  bien  on  fait  une  corde  de  joncs  en  forme  de  natte  ,  on  la 
laiffe  un  peu  pourrir  fur  terre  à  l’humidité ,  afin  que  le  jonc  ne  feche  pas ,  enfuite 
on  frotte  cette  corde  avec  des  cormes  bien  mûres,  jufqu’à  ce  que  la  graine  s’y  at¬ 
tache.  Après  cela  on  couche  cette  même  corde  dans  un  rayon  profond  d’un  demi- 
pied  ,  dont  la  terre  a  été  bien  remuée,  8c  on  le  recouvre  de  bon  terreau  ;  on  en 
fait  autant  de  rayons  que  l’on  veut.  Avant  d’enterrer  la  corde  chargée  de  graine, 
il  feroit  bon  de  la  faire  tremper  dans  la  matière  univerfelle ,  ou  dans  quelqu’autre 
des  préparations  expliquées  au  dernier  Chapitre  du  premier  Livre  de  cette  fé¬ 
condé  Partie  ,  &  de  la  faire  bien  imprégner  de  fels  de  la  matière  ,  pour  avancer 
la  végétation.  Ce  travail  fe  fait  ordinairement  à  la  fin  de  l’automne. 

Il  faut  aufli-tôt  couvrir  les  racines  de  fumier ,  pour  que  le  froid  ne  faite  point 
de  tort  à  la  femence.  On  ôte  le  fumier  au  printems  ,  afin  que  l’air  &  la  chaleur 
la  faffent  bien  végéter.  Lorfque  ces  petits  plants  feront  levés,  on  les  arrofera  fi  le 
îems  efb  fec ,  on  les  fardera  doucement  à  la  main,  on  les  éclaircira  s’ils  font  trop 
drus  ,  &  on  les  labourera  trois  fois  l’an  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  aftez  forts  pour 
être  tranfplantés  en  terre  froide  8c  humide,  dans  des  trous  de  quatre  pieds  en  quar- 
xé  8c  de  trois  de  profondeur,  au  fond  defquels  on  aura  mis  un  peu  de  bonne  terre 
bien  meuble  ,  on  continuera  de  les  labourer  deux  ou  trois  fois  l’an.  Le  cormier 
cultivé  de  cette  maniéré  ,  avancera  plus  en  un  an  qu’il  n’auroit  fait  en  quatre. 

Les  cormes  font  affez  agréables  Sc  affez  bonnes  à  manger  ;  on  en  fait  auffi  une 
Jboiffon  femblable  au  poiré  ;  on  l’appelle  corme  :  nous  en  parlerons  au  Chapitre 
des  Boifions.  On  garde  les  cormes  ,  ou  confites  dans  du  vin  doux  ,  ou  dans  des 
pots  de  terre  bien  pleins,  bouchés  avec  du  plâtre,  8c  enterrés  8c  recouverts  d’un 
pied  de  terre  en  lieu  frappé  du  foleil. 

Le  bois  de  cormier  eft  impayable  pour  fa  folidité. 

Du  Conoriùller  ,  Cornus. 

Cet  arbre  ,  que  quelques-uns  appellent  cornier  ou  corniller ,  quoiqu’affez  pe¬ 
tit  ,  jette  beaucoup  de  branches  ;  il  a  le  bois  très-maffif ,  l’écorce  rude  8c  pleins 
de  nœuds  ,  la  feuille  un  peu  épaiffe  Sc  madrée  ,  la  fleur  moufTue  8c  de  couleur 
d’or,  d’où  naît  la  cornouille  ,  qui  eft  un  fruit  longuet  8c  à  noyau  comme  les  oli¬ 
ves.  Ce  fruit  eft  verd  d’abord  ,  8c  il  devient  rouge  quand  il  mûrit. 

Le  cornouiller  eft  commun  par  toute  la  France  :  il  s’en  trouve  beaucoup  dans 
les  forêts  :  on  le  met  dans  quelque  coin  de  jardin  ,  de  parc  ou  de  baffe-cour  , 
parce  qu’il  vient  aifément  en  toutes  fortes  de  terres  ,  même  dans  les  fables  &  à 
Tombre,  pourvû  qu’il  y  trouve  un  peu  de  fubftance  8c  de  fraîcheur.  On  le  greffa 
en  fente  ou  en  écuffon  fur  l’épine  blanche  ou  fur  le  poirier  fauvage  :  on  peut  aufr 
fi  en  prendre  dans  les  bois  ,  ou  en  élever  de  graine  ,  comme  on  fait  pour  le  cor¬ 
mier  ;  il  vient  bien  plus  vite  ,  &  ne  demande  que  quelques  labours.  ,  ^ 

Il  y  a  le  cornouiller  mâle  8c  le  cornouiller  femelle  :  l’un  a  l’écorce  deliee  8c 
veineufe  ,  le  tronc  épais  8c  maflif ,  fans  cœur  ni  moelle,  8c  il  eft  ferme  comme 
une  corne ,  d’ou  lui  vient  fon  nom  de  cornier  ;  la  femelle,  qui  eft  moindre  ,  jette 
plufieurs  petites  branches  comme  celles  de  l’agnus-caftus  ;  fon  tronc  a  de  la 
moelle  8c  eft  plus  tendre  ;  fon  fruit  mûr  eft  noirâtre  8c  de  mauvais  goût. 

Il  y  a  un  cornouiller  qui  porte  des  fruits  blancs  ,  mais  il  eft  rare. 

Les  cornouilles ,  foit  rouges  ,  foit  blanches ,  fe  cueillent  ou  vertes  ou  mures  : 
elles  mûriffent  en  Septembre  ,  &  l’on  juge  de  leur  maturité  a  leur  couleur.  Les 
communes  doivent  être  d’un  rouge  écarlate,  8c  les  blanches  d’un  beau  blanc  bien 
égal  8c  fans  verd.  Les  cornouilles  mûres  font  agréables  à  manger  8c  affez  douces, 
quoiqu’elles  aient  une  pointe  d’aigreur.  On  les  confit  auffi ,  8c  on  en  lait  une  ge- 
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îée  femblable  au  cotignac.  Quand  on  les  cueille  vertes  ,  c’eft  pour  les  mettra 
dans  de  l’eau  avec  du  fel ,  comme  les  olives.  11  faut  prendre  garde  en  les  cueil¬ 
lant  qu’elles  ne  foient  pas  trop  vertes, mais  qu’elles  approchent  de  leur  maturité. 
On  les  laide  un  jour  ou  deux  à  l’ombre  avant  de  les  employer* 

Le  bois  de  cornouiller  eft  très-dur  8c  de  bon  débit. 

Du  Jujubier  ou  Gingeolier  }  ZiziphuS. 

Le  jujubier  n’eft  pas  fi  grand  que  le  prunier  commun  ;  il  a  l’écorce  raboteuftî 
comme  la  vigne ,  des  racines  fermes  8c  entrelacées,  force  épines  longues  ,  liifes  , 
fermes  8c  bien  pointues  ,  noires  ou  roufies  comme  fes  branches ,  d’où  fortent  de 
petits  rofeaux  pâles,  minces  ,  tendres  &  fouples,  longs  d’environ  douze  doigts  * 
fes  feuilles  font  longuettes ,  nerveufes  8c  un  peu  dentelées  ;  fes  fleurs  naiflent  dur 
même  lieu  ,  elles  font  pâles,  mouflues,  8c  rendent  un  fruit  qui  a  un  noyau  comme 
l’olive  ,  8c  qui  eft  verd  d’abord  ,  puis  un  peu  blanc ,  8c  roux  ou  rougeâtre  quand 
îl  eft  mûr.  Il  y  a  un  jujubier  blanc ,  qui  eft  plus  grand  que  le  jujubier  ordinaire, 
&  qui  porte  un  fruit  dont  on  fait  des  grains  de  chapelet.  C’eft  ¥a\edarac  ,  que- 
les  Italiens  appellent  pour  cette  raifon  ,  l’arbre  de  pater-nojlri. 

On  cueille  les  jujubes  au  commencement  de  l’automne  ,  &on  en  fait  des  poi¬ 
gnées  qu’on  pend  au  plancher  dans  un  lieu  fec  pour  les  conferver ,  après  les  avoir 
fait  un  peu  fécher  au  foleil.  Les  jujubes  fe  nomment  aufîi  gingeoles  :  elles  font 
allez  femblables  aux  cornouilles  ;  mais  elles  font  douces  en  maturité  ,  8c  les  cor- 
nouilles  font  toujours  aigrelettes.  Les  jujubes  ne  peuvent  pas  fe  conferver  plus  de 
deux  ans  ;  encore  faut-il  s’en  défaire  au  plutôt ,  fi  elles  ont  été  mal  féchées  s 
mouillées  ou  dans  un  lieu  humide ,  ou  fi  elles  s’échauffent  dans  les  balles. 

Le  jujubier  vient  des  pays  chauds  ,  8c  il  aime  les  terreins  chauds  8c  les  belles 
expofitions  :  il  croît  au  refte  en  toutes  fortes  de  terres  ,  même  dans  les  places  8c 
carrefours  d’Italie  ,  Provence  ,  Languedoc  ,  8cc.  Dans  les  Provinces  moins  mé¬ 
ridionales  ,  il  faut  le  placer  dans  une  terre  gralfe  en  plein  midi ,  contre  quelque' 
mur  qui  lui  renvoyé  toute  la  chaleur. 

On  en  peut  élever  beaucoup  de  femence,  en  fichant  des  noyaux  de  jujubes  dans- 
une  planche  de  bonne  terre  légère,  bien  labourée  &  expofée  au  midi  ou  au  le¬ 
vant  ^  il  fuffit  que  cette  planche  ait  trois  pieds  de  large  fur  quinze  pieds  de  long  ÿ 
il  faut  faire  ce  travail  au  mois  d’ Avril  ou  de  Mai ,  8c  laiifer  tremper  les  noyaux 
huit  jours  dans  de  l’eau  avant  de  les  femer  ;  on  fume  la  terre  avec  de  la  marne 
bien  confommée  ,  ou  ,  fi  l’on  n’en  a  point ,  avec  du  terreau  de  fumier  de  cheval 
mêlé  d’autant  de  fumier  de  mouton  bien  pourri  :  puis  on  place  ces  noyaux  dans 
des  trous  qu’on  fait  en  plantant  en  droite  ligne  :  on  en  met  deux  ou  trois  dans  cha¬ 
que  trou  ;  on  ne  leur  donne  qu’un  peu  de  terre ,  &  on  unit  toute  la  planche  avec 
le  rateau.  Il  eft  néceffaire  de  les  arrofer  de  tems  en  tems  avec  de  l’eau  qui  ne  foit 
point  crue  ,  en  plein  midi,  jufqu’à  ce  qu’ils  fortent  de  terre  ,  8c  le  foir  quand  ils 
font  levés  ;  8c  pour  lors  on  a  foin  de  les  labourer  8c  de  les  farder.  Lorfqu’ils  ont 
acquis  environ  un  pouce  de  grolfeur ,  on  les  leve  8c  on  les  met  en  place  au  mois* 
de  Novembre  ,  ils  ne  demandent  qu’un  peu  de  labour  8c  quelques  arrofemens. 

Du  Nefflier  ou  MeJIier ,  Mefpilus. 

Le  nefflier  &  le  cormier  ont  beaucoup  de  rapport  pour  la  qualité  &  la  forme 
de  l’arbre  &  des  fruits. 

Les  neffliers  font  longs  à  croître ,  viennent  de  moyenne  hauteur  ,  8c  refflem- 
Ment  au  prunier  quant  à  l’écorce  &  à  la  nature  du  bois  ;  ils  jettent  de  grandes 
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racines  fort  difficiles  à  arracher  ,  3c  des  feuilles  longues ,  prefque  femblables  à 
celles  du  laurier  ,  armées  d’épines  ,  mais  peu  aiguës  ;  ils  ont  le  tronc  allez  gros 
&  le  bois  fort  dur  ;  leurs  fruits  reffemblent  à  de  petites  pommes  couronnées ,  3c 
ont  cinq  nœuds  ou  offelets  ,  quelquefois  quatre  ,  mais  rarement  trois.  Les  nef¬ 
fles  ne  font  bonnes  qu’en  molliffant  ;  elles  ne  mûriffient  point  fur  l’arbre  ,  mais 
on  les  abat  en  automne  3c  on  les  fait  mûrir  3c  jaunir  fur  de  la  paille  ,  comme 
les  cormes  ;  elles  font  plus  aftringentes. 

Il  y  a  trois  fortes  de  neffliers.  i°.  Le  nefflier  fauvage  ,  qui  donne  de  petites 
neffles  feches  ,  qui  font  proprement  les  melles.  2°.  La  bonne  elpéce  eft  le  vrai 
nefflier  ;  il  a  les  feuilles  larges  ,  devient  plus  grand  Se  donne  les  groffies  neffles  , 
qu’on  appelle  des  faint-Lucas  ,  parce  qu’on  les  cueille  à  la  faint  Luc.  Et  la  troi- 
fiéme  efpéce,  qui  eft  meilleure, plus  rare  3c  plus  curieufe,  a  le  fruit  fans  noyaux; 
mais  il  eft  le  plus  petit  Se  le  moins  fec  de  tous. 

amelanchier ,  dont  nous  parlerons  au  Chapitre  des  Arbriffeaux,  eft  au£Q 
une  efpéce  de  nefflier. 

Le  nefflier  eft  allez  eftimé  ,  Se  il  n’y  a  guères  de  maifon  de  campagne  qui 
n’en  ait  ;  il  eft  fort  ruftique,  Se  vient  très-bien  dans  les  jardins  8c  dans  les  champs, 
à  l’humide  8c  au  froid  ,  quoiqu’il  aime  l’air  tempéré  ,  Se  la  terre  grafte  Se  fablon- 
neufe.  Le  plus  fûr  eft  de  le  mettre  dans  une  terre  qui  ne  foit  ni  trop  humide  ni 
trop  feche  ,  dans  quelque  lieu  peu  expofé  au  foleil ,  parce  qu’il  a  l’écorce  fi 
mince,  que  le  moindre  coup  de  foleil  l’altere  :  c’eft  pourquoi  il  réuffit  jufques 
fur  des  bords  de  ruiffeaux. 

On  le  plante  en  Novembre,  foit  de  plants  enracinés  ou  de  boutures  :on  l’éleve 
suffi  de  noyaux  en  terre  bien  fumée;  8c,  pour  en  avoir  plutôt  le  fruit,  on  le  greffe 
fur  quelque  fujet  de  fon  efpéce  ,  ou  bien  fur  poirier  ,  pommier ,  coignaffier , 
épine  blanche ,  8c ,  ce  qui  eft  le  plus  ordinaire ,  fur  l’épine-  vinette ,  pour  laquelle 
il  a  beaucoup  d’amitié  ;  8c  il  tient  toujours  de  fa  feve,  parce  qu’on  l’y  greffe  or¬ 
dinairement  ;  mais  quand  on  l’ente  fur  pommier-franc  ou  fur  coignaffier  ,  les  neff- 
fles  en  font  plus  groffies  8c  meilleures.  On  le  greffe  en  fente  au  mois  de  Mars, 
ou  en  écuffion  à  la  faint  Jean  ;  la  greffe  en  fente  eft  meilleure  ,  parce  que  cet  ar¬ 
bre  a  l’écorce  maigre  :  il  faut  lever  les  greffes  plutôt  fur  le  milieu  du  nefflier  que 
fur  les  fommités  de  l’arbre.  On  doit  pourtant  prendre  les  greffes  à  l’extrémité 
des  branches  d’une  ou  de  deux  feves  ;  celles  qui  ont  deux  feves  valent  mieux,  fur- 
tout  quand  on  y  peut  lever  des  greffes  qui  aient  des  anneaux  au  commencement 
du  bois  de  la  derniere  feve  ;  ces  anneaux  font  les  marques  de  certaines  fibres 
tranfverfales  qui  arrêtent  la  vivacité  de  la  feve  ,  3c  qui  font  qu’au  lieu  de  fe  por¬ 
ter  abondamment  au  haut  de  l’arbre  ,  Sc  de  former  beaucoup  de  bois  Sc  de  fleurs 
qui  coulent ,  elle  fe  diftribue  fagement  Sc  donne  des  produèlions  complettes. 
Il  n’y  faut  couper  que  le  bois  mort  Sc  gâté. 

On  cueille  les  neffles  en  Novembre  ;  on  en  a  après  trois  années  de  greffes. 
Les  trois  premières  années  ,  il  eft  néceffaire  de  labourer  le  nefflier  trois  fois  par 
an  ,  Sc  enfuite  une  fois  ou  deux  comme  les  autres  arbres.  Quand  il  eft  attaqué  de 
Vers  ,  on  arrofe  fon  tronc  avec  du  vinaigre  ,  ou  bien  on  y  répand  des  cendres. 

Les  neffles  ne  craignent  point  la  gelée  ,  8c  elles  ne  tombent  point  de  l’arbre  Ci 
on  ne  les  abat  :  on  les  mange  ou  crues  après  qu’elles  ont  mûri  fur  la  paille  ,  ovj 
confites  dans  du  vin  Sc  du  lucre. 

De  V A\erolier  }  Mefpilus  aronia. 

L’azerolier  eft  un  arbre  fauvage  Sc  épineux  ,  qui  eft  une  efpéce  de  nefflier  ;  ou  J 
pour  mieux  dire ,  c’eft  une  épine  blanche  qu’on  appelle  épine  d’jzjpagne.  Elle  a  les 

feuilles 
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feuilles  plus  larges  que  l’épine  commune  ;  fon  fruit  eft  fujet  à  couler  ,  Sc  elle  le 
jette  à  l’extrémité  des  petites  branches  qui  fortent  des  groffes  aux  mois  de  Mars 
Sc  d’ Avril  de  chaque  année,  comme  font  les  coignaffiers  ;  mais  avec  cette  différen¬ 
ce  remarquable ,  que  l’azerolier  enté  fur  le  coignaffier ,  (  car  il  n’eft  fouvent  qu’un 
compofé  de  deux  arbres  confondus  )  pouffe  en  automme  ,  quoique  le  coignaffier 
ne  pouffe  qu’en  Mars.  On  greffe  l’azerolier  fur  l’épine  blanche,  fur  des  coignaf¬ 
fiers  ,  8c  quelquefois  fur  des  petits  lauvageons  de  poiriers ,  ou  fur  des  poiriers 
greffés  qui  ne  réufliffoient  pas  bien. 

Son  fruit ,  qu’on  nomme  azerole  ,  eft  bien  moine  gros  que  la  neffle  ordinaire: 
il  a  comme  elle  une  efpéce  de  couronne  ,  8c  renferme  deux  ou  trois  noyaux  :  au 
commencement  il  eft  verd  ,  dur,  âpre  8c  défagréable,  &  il  eftlong-tems  à  mûrir; 
mais  en  mûriffant  il  devient  mou  ,  doux  ,  affez  femblable  en  couleur  8c  en  figure 
à  celui  de  l’épine  blanche  ;  mais  deux  fois  plus  gros  ,  8c  à  peu  près  comme  une  ce- 
rife  :  l’œil  en  eft  fort  grand  Sc  fort  ouvert ,  la  queue  courte,  menue  Sc  enfoncée, 
la  chair  jaunâtre  8c  un  peu  pâteufe  ,  ayant ,  comme  je  viens  de  le  dire  ,  deux 
noyaux  affez  gros  ,  ce  qui  fait  qu’il  n’a  pas  beaucoup  de  chair  :  le  goût  en  eft  ai¬ 
grelet  8c  affez  agréable  ;  mais  comme  il  eft  trop  âcre  à  manger  crud ,  on  en  fait 
d’agréables  confitures  au  fucre ,  au  miel  8c  au  vinaigre. 

Il  aime  les  pays  chauds  &  vient  en  toutes  fortes  de  lieux,  mais  principalement 
aux  belles  exportions  ,  parce  qu’il  eft  fujet  à  couler  :  il  y  en  a  beaucoup  en  Lan¬ 
guedoc  8c  en  Provence.  Il  vient  en  plein  vent, en  buiffon&  en  efpalier.  Sa  greffe 
la  plus  naturelle  eft  fur  l’épine  blanche  :  on  peut  auffi  le  greffer  ,  ainfi  que  je  l’ai 
dit  ,  fur  le  fauvageon  de  poirier  au  défaut  de  l’épine  ;  ou  fur  le  nefflier  8c  fur  le 
coignaffier  qui  donnent  du  fruit  plutôt,  le  donnent  plus  gros  Sc  chargent  davan¬ 
tage  :  il  n’y  a  même  qu’à  appliquer  une  greffe  d’épine  blanche  fur  un  coignaffier  , 
pour  qu’il  en  vienne  des  azeroles. 

Il  y  a  une  autre  efpéce  d’azeroîe  plus  groffe  de  moitié  que  la  commune  ;  la 
feuille  figure  de  même  ,  mais  elle  eft  beaucoup  plus  large  ,  plus  grife  ,  cendrée 
Sc  plus  épaiffe. 

L’azerolier  de  Canada  forme  une  troifiéme  efpéce  ;  le  fruit  en  eft  auffi  gros 
que  les  autres  ;  mais  l’efpéce  en  eft  plus  confidérable,  meilleure  8c  charge  davan¬ 
tage  :  la  feuille  en  eft  très-large,  femblable  auffi  à  celle  de  l’épine ,  mais  peu  dé¬ 
coupée  &  dentelée  ,  8c  les  piquans  en  font  très-longs.  Ces  deux  dernieres  efpéces 
l'ont  affez  nouvelles  8c  affez  rares. 

Il  y  a  auffi  l’azerole  blanche  qui  eft  très-rare  ,  8c  qui  a  la  même  aigreur  Sc  le 
même  agrément  que  les  rouges  :  elle  vient  de  Florence. 

j De  L’Alisier  ,  Lotus  ou  Cratefgus  ,  &  du  Micocoulier ,  Lotus  fruéhi  Cerafi. 

L’aiizier  eft  un  arbre  d’affez  belle  venue  ,  dont  la  feuille  reffembîe  au  mûrier 
blanc,  8c  le  fruit  à  l’azerole  :  il  charge  beaucoup,  &  il  eft  rouge,  aigrelet,  de  bon¬ 
ne  odeur  Sc  de  bon  goût ,  quand  l’arbre  eft  au  midi  ou  au  levant.  Outre  le  fruit, 
comme  cet  arbre  jette  beaucoup  de  branches  ,  8c  que  fes  feuilles  ne  font  fujettes 
à  aucune  vermine  ,  on  en  fait  de  très-belles  allées.  Le  bois  d’alizier  eft  auffi  fort 
recherché  ,  parce  qu’il  eft  dur  8c  noir  ;  fert  à  faire  des  flûtes ,  fifres ,  manches  de 
couteaux  8c  autres  ouvrages. 

Les  aliziers  languiffent  dans  les  terres  légères  ou  maigres  ;  ils  veulent  une 
belle  expofition  ,  Sc  une  terre  graffe  ranimée  par  de  bon  fumier  de  mouton  8c 
bien  labourée.  On  les  éleve  de  femence  ,  Sc  on  les  plante  en  allées  à  quinze  pieds 
de  diftance  les  uns  des  avares  ;  il  faut  les  labourer  plufieurs  fois  l’an  pendant  leurs 
quatre  premières  années. 

Tome  I.  Ccccc 
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On  peut  laiffer  mûrir  le  fruit  des  aliziers  fur  de  la  paille  comme  les  neffles.  Il 
y  en  a  qui  n’ont  point  de  noyau  :  il  y  en  a  auffi  qui  font  noirs  8c  doux  comme  des 
cerifes,  8c  c’eft  le  micocoulier. 

De  V Olivier ,  Oleafter. 


I.  Defcription.  L’olivier  eft  un  arbre  touffu  8c  rond  qui  jette  des  feuilles  lon¬ 
gues  qui  fe  terminent  en  pointe  8c  vont  en  diminuant  :  elles  font  vertes  par-def- 
fus  ,  blanchâtres  par-deffous  ,  groffes  ,  grades  &  ameres.  Il  porte  en  Juin  des 
fleurs  blanches  &  grappues  en  forme  de  raifins  ,  d’oii  vient  l’olive  ,  fruit  qui  eft 
d’abord  vert,  puis  pâle  ,  8c  noir  quand  il  eft  mûr.  L’olivier  dure  long-tems,  8c 
fon  bois  eft  beau  ,  veineux  8c  de  bonne  odeur  :  il  brûle  auffi  bien  verd  que  fec. 

II.  Profits.  L’olivier  charge  beaucoup  ,  8c  on  mange  les  olives  ou  mûres  8c  fe - 
ches  ou  d’ordinaire  vertes  8c  confites  en  falade  ,  Scc.  Elles  font  de  garde.  C’eft 
avec  ce  fruit  qu’on  fait  auffi  l’huile  d’olives  qui  eft  d’un  fi  grand  ufage  ,  particu¬ 
liérement  en  aliment  ;  &  le  bois  d’olivier  s’employe  à  quantité  d’ouvrages. 

III.  Lieux.  L’olivier  aime  les  pays  chauds  ,  ou  auffi  tempérés  que  le  Langue¬ 
doc  8c  la  Provence  :  les  olives  y  font  groffes  comme  un  gland  de  chêne  ;  mais 
celles  d’Efpagne  font  groffes  comme  des  mufcades. 

Il  y  a  auffi  des  oliviers  fauvages  qui  font  épineux,  &  plus  petits  que  les  domeff 
tiques  :  ils  produifent  force  olives  qui  font  plus  favoureufes  que  les  autres  ,  quoi¬ 
qu’elles  foient  moins  groffes. 

Les  oliviers  demandent  un  terroir  gras  ,  8c  cependant  léger  8c  chaud  ,  expofé 
au  plein  midi  ou  au  levant  ;  comme  une  colline  ou  une  montagne ,  8c  jamais 
un  vallon.  Ils  ne  demandent  pourtant  point  tant  de  nourriture  ni  de  foins  que  la 

vigne. 

I V .  Multiplications.  Cet  arbre  fe  multiplie  ou  de  marcottes  qu’on  ne  leve 
qu’au  bout  de  cinq  ans ,  ou  de  boutures  8c  de  rejettons  qu’il  pouffe  en  nombre  , 
8c  qu’on  choifit  bien  ronds  ,  d’une  écorce  unie  ,  vive,  &  luifante ,  fans  branches  , 
de  la  groffeur  de  deux  bons  pouces  ,  8c  d’un  pied  8c  demi  de  long.  On  leve  la 
première  écorce  ,  8c  on  ne  laiffe  que  la  verte  qui  eft  plus  délicate.  On  met  ces 
plants  en  terre  au  mois  de  Novembre  dans  les  pays  bien  chauds  ,  &  aux  mois  de 
Février  8c  de  Mars  dans  les  climats  plus  doux  :  on  lespofe  debout  comme  ils 
étoient  fur  l’arbre,  dans  des  trous  de  quatre  pieds  en  tout  fens  ,  ouverts  deux 
mois  auparavant ,  pour  que  la  terre  mûriffe  •  on  y  mêle  du  fumier  8c  de  la  cen¬ 
dre  :  on  met  quatre  doigts  de  bonne  terre  au-deffus  de  chaque  plant ,  &  on  le 
foule  ou  on  le  bat ,  afin  qu’il  ne  foit  point  éventé,  8c  qu’il  pouffe  8c  pullule  bien; 
il  n’y  a  qu’à  les  arrofer  8c  les  farder.  On  fait ,  de  cette  maniéré  ,  des  pépinières 
d’oliviers  dans  des  endroits  bienairés,  dont  la  terre  foit  prefque  noire,  fubftan- 
tielle  8c  labourée  de  trois  bons  pieds  de  profondeur.  Ce  feroit  perdre  fon  tems 
que  de  vouloir  élever  des  oliviers  de  noyaux  :  il  eft  même  plus  fûr  de  les  greffer 
à  trois  ans  ,  franc  fur  franc  ,  &  des  meilleures  efpéces. 

V.  Culture.  Il  ne  faut  les  tranfplanter  qu’au  bout  de  cinq  ans  ;  pendant  ce  tems, 
les  labourer  d’abord  tous  les  mois  ,  &  enfuite  au  printems  8c  en  automne  pour  le 
moins  ;  les  amender  tous  les  ans  en  automne  de  fumier  de  chevre  ,  8c  les  arrofer 
d’eau  de  pluie  pendant  les  chaleurs.  On  ne  les  taille  point  les  deux  premières  an¬ 
nées  ;  la  troifiéme  on  ne  laiffe  que  deux  branches  à  chaque  pied  ;  on  en  coupe  la 
plus  foible  la  quatrième  année  ;  8c  à  cinq  ans  on  les  tranfplante  à  demeure,  en 
Novembre  ou  en  Mars,  félon  que  le  lieu  eft  chaud  8c  léger  ou  gras  8c  humide. 

On  les  tranfplante  en  mottes  dans  des  trous  efpacés  en  terres  labourables  de 
cinquante  pieds ,  ou  du  moins  de  vingt- cinq  à  trente,  fi  le  terroir  eft  léger  :  il  eft 
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Tiéceffaire  que  la  terre  des  foiTes,  où  on  les  met,  ait  été  fouie  8c  mûrie  à  l’air  pen¬ 
dant  deux  mois ,  ou  qu’on  ait  brûlé  de  la  paille  dans  chaque  trou ,  pour  en  animer 
les  Tels  :  il  faut  qu’il  n’y  ait  point  d’eau  dedans  :  il  eft  bon  auffi  d’y  mêler  du  fu¬ 
mier  ,  8c  qu’il  ne  forte  de  terre  qu’un  petit  bout  du  tronc.  On  doit  les  garnir  d’é¬ 
pines  ,  afin  que  les  beftiaux  qui  paffent  ou  qui  labourent  dans  Yolivet ,  (  c’eft  ain- 
fi  qu’on  appelle  un  lieu  planté  d’oliviers)  n’y  faflent  point  de  tort. 

O11  laboure  les  olivets  à  la  houe  deux  fois  l’année  ,  à  la  mi-juin  &  à  la  mi-Sep- 
tembre  :  on  fait  des  rigoles  qui  conduifent  l’eau  8c  le  limon  aux  pieds  des  oliviers, 
fur-tout  quand  ils  font  fur  des  coteaux:  on  met  en  automne  le  poids  de  fix  livres 
de  fiente  de  chevre  à  chaque  pied  ,  8c  quelquefois  de  la  lie  d’olives  ,  pour  les  en- 
grailTer  8c  faire  mourir  les  vers  qui  s’y  engendrent  :  on  les  laide  déchauffés  depuis 
le  mois  d’Octobre  jufqu’au  mois  de  Février  ,  afin  qu’ils  profitent  des  pluies  8c 
des  fraîcheurs  de  la  faifon  ;  8c  on  coupe  toutes  les  branches  qui  y  caufent  de  la 
confufion  ,  les  bois  morts  8c  les  rejettons  que  l’olivier  jette  en  abondance  ,  tant 
au  tronc  qu’au  pied ,  à  moins  que  ce  ne  foit  un  vieux  tronc  qu’il  faille  renouvel- 
ïer  ;  8c  en  ce  cas  ,  on  doit  y  laiffer  un  ou  deux  des  plus  beaux  rejettons. 

On  ne  taille  pas  les  oliviers,  qu’ils  n’aient  huit  années,  8c  on  ne  les  taille  que 
de  huit  ans  en  huit  ans  ,  par  un  beau  tems  en  décours  ,  &  à  la  fin  de  l’hiver  un 
peu  avant  que  l’arbre  commence  à  bourgeonner  :  on  coupe  jufqu’au  vif  tout  ce 
qu’il  y  a  de  vermoulu ,  pourri ,  fec  ou  gâté  ;  &  pour  que  la  plaie  n’ait  point  de 
inauvaife fuite,  &  qu’elle  fe  recouvre  plus  vite  ,  on  la  frotte  avec  du  marc  d’huile. 

Il  y  a  des  gens  qui  prétendent  qu’on  ne  doit  planter  aucun  c  hêne  dans  le  vo- 
finage  de  l’olivier  ;  parce  qu’il  faut ,  difent-ils  ,  que  l’un  ou  l’autre  périffe. 

Si  les  oliviers  pouffent  avec  vigueur  ,  fans  cependant  rapporter  de  fruits  ,  on 
les  déchauffe ,  8c  on  en  coupe  quelque  groffe  racine,  cela  les  fait  fructifier  ;  ou 
bien  on  y  met  de  la  lie  d’huile  d’olives  non  falée,  mêlée  avec  de  la  vieille  uri¬ 
ne  d’homme  ou  de  pourceau  ,  huit  pintes  pour  chaque  pied  de  gros  olivier.  Il  y 
en  a  qui  y  mêlent  de  la  chaux  ,  pour  raviver  les  fels  de  la  terre  ;  mais  le  plus  sûr 
eft  de  greffer  l’olivier. 

On  greffe  cet  arbre  au  mois  de  Mai,  8c  ordinairement  en  écuffon  ;  il  n’y  faut 
rien  couper  qu’après  un  an  de  greffe  ,  &  couper  net  8c  tout  à  raze  de  la  tige. 

En  Provence  ,  quand  un  olivier  eft  ufé  ,  8c  que  l’on  compte  de  l’abattre  ,  on 
a  un  moyen  de  le  forcer  auparavant  à  rendre  tout  ce  qu’il  peut  encore  donner 
de  fruit.  On  enleve  de  fes  jeunes  branches  un  pouce  d’écorce  circulairement ,  Sc 
on  les  recouvre  d’une  autre  écorce  enlevée  aux  branches  d’un  jeune  olivier  ;  on 
y  met  enfuite  l’appareil  ordinaire  des  greffes  ,  afin  que  la  plaie  fe  guérifle  ;  8c 
les  branches  du  vieux  olivier  ,  ainfi  entées  ,  portent  du  fruit  abondamment.  C’eft 
à  peu  près  de  même  qu’en  Languedoc ,  quand  on  ente  les  oliviers  au  mois  de 
Mai;  on  coupe  l’écorce  circulairement  de  la  largeur  de  trois  doigts  au-deffus  de 
l’ente  ,  de  forte  qu’on  y  découvre  le  bois  du  tronc  ou  de  la  groffe  branche  :  la 
feve  n’ayant  plus  de  paffage  pour  retourner  aux  racines  ,  afflue  de  plus  en  plus 
dans  les  branches  d’au-deffus  de  la  plaie  ,  enforte  qu’elles  jettent  le  double  de 
fleurs  8c  de  fruits  de  ce  qu’elles  ont  coutume  d’en  donner;  elles  meurent  la  même 
année.  On  aime  mieux  faire  périr  ainfi  le  vieux  bois  ,  que  de  le  couper  d’abord 
au-deffous  de  l’ente ,  parce  que  ,  de  cette  façon  ,  on  en  retire  encore  un  profit 
conndérable. 

En  Efpagne  ,  ils  n’éîevent  point  leurs  oliviers  fur  tige  ,  comme  nous  ;  ils  les 
tiennent  bas  ,  8c  leur  font  faire  des  cepées  comme  de  gros  huilions  ;  le  plant  en 
rapporte  plus  de  fruit ,  il  eft  moins  expofé  aux  vents,  8c  il  eft  plus  aifé  à  cueillir: 
c’eft  pourquoi  il  faut  toujours  ,  en  le  taillant,  le  tenir  bas  8c  garni  de  fouches  ; 
car  le  naturel  de  cet  arbre  eft  de  jetter  beaucoup  en  fruits  ou  en  bois.  On  plante 
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des  olives  de  la  grofle  efpéce  que  delà  petite,  parce  que  les  gros  fruits-  û nt 
e  chair  8c  d'huile. 

V  I.  Cueillette.  On  cueille  les  olives  à  la  main  en  Novembre  ou  Décembre  , 
Sc  on  les  cueille  bien  mûres ,  c’eft-à-dire  ,  commençant  à  rougir,  ou  même  noi¬ 
res  ,  quand  c’efl:  pour  faire  de  l’huile  :  mais  fi  c’efl:  pour  manger  ,  on  les  cueille 
vertes  en  Juin  8c  Juillet  ;  8c  alors  elles  ont  un  goût  âpre,  amer  &  infupportable. 
Pour  leur  ôter  ce  mauvais  goût,  on  les  prépare  de  plufieurs  maniérés. 

i°.  Voici  celles  dont  on  fe  fert  pour  les  picholines  ,qui  font  de  l’efpéce  la  plus 
petite  ,  mais  la  meilleure.  Après  qu’on  les  a  cueillies,  on  les  étend  fur  des  draps  , 
8c  on  les  laifleeflorer  à  l’air  pendant  quelques  jours;  enfuite  on  en  remplit  des 
barils ,  on  y  mêle  un  boilfeau  de  cendre  de  farment  ou  de  chêne,  8c  un  demi-boif- 
Çeau  de  chaux  tamifée,  avec  de  l’eau  par-defliis ,  pour  que  les  olives  baignent 
ôedans:  on  mêle  bien  le  tout  ,  prenant  garde  de  ne  point  meurtrir  les  olives  : 
cela  fait ,  on  les  lailfe  dans  cette  leffive  pendant  douze  heures  ;  puis  on  prend  une 
olive  ,  on  la  fend  pour  voir  fi  la  chair  quitte  le  noyau  ;  8c  fi  cela  eft ,  il  efl:  terne 
de  confire  ce  fruit. 

Il  y  en  a  qui  mettent  de  la  chaux  vive  dans  cette  lelfive  ;  elle  prend  une  cou¬ 
leur  rouge ,  8c  elle  communique  aux  olives  une  faveur  âcre  8c  piquante.  Pour 
les  adoucir  parfaitement,  au  fortir  de  la  leffive,  on  les  met  tremper  dans  de  l’ean 
douce  que  l’on  change  tous  les  jours,  jufqu’à  ce  que  les  olives  aient  perdu  leur 
âcreté  ,  8c  qu’elles  fôient  même  devenues  fades  ;  ce  qui  arrive  ordinairement  en 
huit  ou  neuf  jours.  Quand  elles  font  en  cet  état ,  on  les  met ,  avec  de  la  fau- 
mure,  dans  d’autres  barils,  ou  elles  acquièrent  leur  dégré  de  perfeélion  dans 
l’efpace  d’environ  un  mois  :  cette  faumure  fe  fait  en  faifant  fondre ,  dans  de  l’eau, 
autant  de  fel  qu’il  en  faut  pour  qu’elle  puifle  foutenir  un  œuf;  on  y  ajoute  du 
thym ,  du  ferpolet ,  de  l’anis  ou  quelque  branche  de  fenouil  ;  8c  il  faut  changer 
la  faumure  de  trois  mois  en  trois  mois,  finon  les  olives  perdent  leur  goût. 

2°.  Les  gens  du  pays  gardent  long-tems  leurs  olives,  pour  les  confire  enfuite 
Sc  les  manger  quand  bon  leur  femble  :  ils  les  confervent  dans  de  la  piquette  ou 
dans  de  l’eau  falée  ;  mais  la  piquette  vaut  mieux  ,  parce  que  les  olives  prennent 
un  mauvais  goût  dans  de  l’eau  falée  ,  8c  qu’elles  y  pourrilîent  très-fouvent. 

Quand  ils  veulent  les  confire,  foit  pour  les  manger  eux-mêmes  ,  foit  pour  les 
vendre  ,  ils  prennent  des  olives  vertes  8c  nouvellement  cueillies  ,  ou  bien  de  cel¬ 
les  qu’ils  ont  confervées  dans  de  la  piquette  ou  dans  de  l’eau  falée  ;  ils  les  met¬ 
tent  tremper  pendant  plufieurs  jours  dans  de  l’eau  douce  qu’ils  changent  très- 
fouvent  :  enfuite  ils  les  remettent  dans  une  autre  eau  préparée  avec  de  la  bariile 
ou  foude  ,  8c  des  cendres  d’olives  brûlées  ,  ou  bien  de  la  chaux  :  de-là  ils  les  font 
pafler  dans  une  fécondé  faumure  faite  d’eau  8c  de  fel ,  avec  laquelle  ils  les  met¬ 
tent  dans  ces  petits  barils  dans  lefquels  ils  nous  les  envoyent  :  pour  leur  donner 
la  pointe  agréable  qu’elles  ont ,  ils  jettent  par-delfus  une  eflence  compofée  ordi¬ 
nairement  de  girofle  ,  de  cannelle  ,  de  coriandre ,  de  fenouil,  &c.  C’efl:  dans  la 
compofition  de  cette  eflence  que  confifte  tout  le  fecret  de  confire  les  olives  :  au 
bout  de  fept  ou  huit  jours ,  elles  font  en  état  d’être  mangées. 

Dans  le  Levant ,  on  ne  mange  que  des  olives  noires  8c  bien  mûres  :  après  qu’el¬ 
les  ont  un  peu  féché  au  foleil,  on  remplit  des  jattes  par  couches  d’olives  8c  de 
fel ,  bien  preflees  8c  fans  eau. 

Les  picholines  fe  confervent  plus  long-tems  que  les  clives  préparées  de  toute 
autre  maniéré.  Les  olives  d’Efpagne  font  plus  grofles  Sc  plus  ameres  que  celles 
de  Veronne  :  celles  de  Provence  Sc  de  Languedoc  tiennent  le  milieu  pour  lagrof- 
feur  entre  les  picholines  8c  les  olives  de  Veronne.  Je  parlerai  ailleurs  de  l’huile 
d’olives» 
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Du  P  ijiachier  >  Piftacia. 

Le  piftachier  a  les  feuilles  d’un  vert  tirant  fur  le  jaune,  Sc  il  eft  en  tout  fem» 
blable  au  térébinthe.  Il  produit  fon  fruit  à  l’extrémité  des  branches  :  ce  fruit 
fort  en  façon  de  grappe  de  raifin  ,  8c  eft  compofé  de  deux  écorces  avec  une  join¬ 
ture  qui  va  par  le  milieu  ,  8c  qui  s’ouvre  quand  le  fruit  eft  mûr  ;  l’écorce  de  de¬ 
hors  eft  roufte  8c  de  bonne  odeur  ;  celle  de  dedans  eft  rougeâtre  en-dehors  8c 
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verte  en-dedans, &  elle  renferme  un  noyau  blanc  comme  une  noifette, .qui  eft 
doux  8c  fait  bonne  haleine  :  c’eft  la  piftache  ;les  plus  lourdes  font  les  meilleures. 

Le  piftachier,  tant  mâle  que  femelle  ,  fe  multiplie  de  rejetions  enracinés  que 
l’on  plante  en  Avril ,  ou  bien  on  le  greffe  fur  l’amandier  :  il  demande  même  ter- 
rein  8c  mêmes  foins  que  l’olivier.  On  prétend  que  ,  pour  que  les  piftachiers  fruc¬ 
tifient  bien  ,  il  faut  en  mettre  un  mâle  auprès  d’une  femelle  ,  entrelacer  les  deux 
troncs  jufqu’aux  branches,  leur  tenir  le  pied  couvert  de  fumier  pendant  trois 
ans,  8c  les  arrofer  fréquemment  ,  fur-tout  dans  la  première  huitaine. 

Le  térébinthe  8c  le  piftachier  ont  une  grande  fympathie  par  leur  feve  réfineu- 
fe  :  quand  on  met  deux  greffes  ou  deux  entes  mâle  &  femelle  de  piftachier  fur 
un  térébinthe,  elles  prennent  facilement.  Voici  un  moyen  plus  sûr  pour  en  avoir  : 
il  faut  prendre  pour  cela  une  piftache  mâle,&  la  joindre  avec  une  piftache  fe¬ 
melle  ;  elles  produiront  deux  arbres  qui ,  par  leur  réunion  ,  n’en  feront  qu’un  , 
en  s’entortillant  en  maniéré  de  corde.  On  connoît  la  piftache  mâle  par  deux  bou¬ 
tons  qu’elle  a  fur  fon  écorce ,  8c  la  femelle  par  un  petit  creux  qu’elle  a  ;  il  eftef- 
fentiel  qu’elles  foient  jointes  mâle  8c  femelle,  fans  quoi  l’on  n’auroit  que  des 
piftaches  vuides;  cela  prouve  que  les  plantes  ont  deux  fexes.  Le  palmier  le  prou¬ 
ve  auID. 

Du  Palmier ,  Paîma. 

Le  palmier  eft  un  arbre  fort  haut  qui  a  le  tronc  droit  8c  écaillé  ,  8c  qui  ne  pro¬ 
duit  des  branches  qu’à  fa  cime  ;  elles  fe  tournent  en  rond ,  parce  que  leurs  extré¬ 
mités  penchent  vers  la  terre  ;  fes  feuilles  font  longues ,  doubles  8c  étroites 
comme  une  épée  :  il  jette  force  fleurs  attachée  à  une  queue  très-mince,  arran¬ 
gées  en  grappe  ,  8c  femblables  à  celles  du  fafran  ,  fi  ce  n’eft  qu’elles  font  plus 
petites  Sc  blanches  :  c’eft  de  ces  fleurs  que  viennent  les  dattes  ,  fruits  cylindri¬ 
ques  ,  charnus  ,  jaunes  ,  un  peu  plus  gros  que  le  pouce  ,  aftez  agréables  au  goût, 
8c  qui  ont  un  noyau  fort  dur  ,  long,  gris&  enveloppé  d’une  peau  mince  8c  blan¬ 
che.  Les  dattes  font  un  aliment  allez  fain  ,  8c  outre  cela  on  en  fait  du  pain  8c  du 
vin  :  elles  viennent  de  Tunis  à  Marfeille;  elles  ne  fe  confervent  pourtant  pas  , 
parce  que  les  vers  s’y  mettent  bien  vite.  On  fait  auflî  du  miel  avec  des  dattes  , 
lorfqu’elles  font  dans  leur  maturité  •  8c  ce  miel  n’eft  guères  inférieur  à  celui  des 
abeilles. 

Le  palmier  n’aime  que  les  pays  chauds  ;  il  croît  même  fans  culture  dans  les 
terres  légères ,  fablonneufes  8c  nitreufes  :  c’eft  pourquoi  il  vient  bien  fur  les 
bords  de  la  mer.  On  le  plante  de  plants  enracinés  en  Avril  ou  Mai  ;  ou  bien  on 
le  feme  de  noyaux  frais  en  Oèhobre ,  dans  l’endroit  où  l’on  veut  qu’il  demeure  : 
il  eft  bon  d’y  mêler  de  la  cendre  avec  la  terre  ,  8c  de  l’arrofer  fouvent  de  lie 
de  vin  ,  ou  pour  le  mieux  de  faumure.  Le  palmier  a  fes  deux  fexes  ,  qui  aiment 
à  fe  joindre. 
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Article  III. 

* 

Des  Arbres  champêtres  portant  fruits  à  copie  ou  gonfle*. 

Du  Noyer ,  Nux. 

Le  noyer  eft  un  arbre  fort  beau  8c  de  grand  rapport,  qui  a  la  racine  veinée  , 
longue  Se  grofle  ;  le  tronc  long  ,  maflif ,  8c  couvert  d’une  peau  cendrée ,  épaiffe 
8c  pleine  de  fentes  ;  les  branches  fort  étendues,  les  feuilles  longuettes,  d’une 
odeur  forte  ,  fortant  plufieurs  d’une  même  queue  comme  au  frêne.  Cet  arbre 
fleurit  en  Mars  8c  Avril  ;  8c  il  fleurit ,  non  pas  comme  les  autres,  mais  par  cha¬ 
tons  ,  qui  font  des  fleurs  herbeufes  ayant  une  couverture  verte,  dans  chacune  des¬ 
quelles  il  y  a  une  noix. 

I.  Utilité.  11  n’y  a  point  de  pays  où  il  y  ait  tant  de  noyers  qu’en  France  ,  8c  le 
profit  en  eft  très-confidérable  ;  i°.  on  mange  les  noix  confites  ,  en  cerneau  8c  en 
coque,  vertes  ou  feches  ;  2°.  on  en  fait  de  l’huile  qui  fert  à  peindre  ,  à  brûler  ,  à 
frire,  Sec.  Les  Payfans  en  font  de  la  foupe ,  de  même  qu’au  Mirebalais  on  fait 
une  efpéce  de  chandelle  avec  le  marc  des  noix  prefliirées  ;  30.  on  fe  fert  du  bois 
de  noyer  ,  même  de  fes  racines,  pour  faire  des  poteaux ,  planches ,  meubles, 
ouvrages  d’ébéniftes  ,  monter  des  armes,  8cc.  40.  La  racine  de  noyer  tirée  en 
hiver  ,  l’écorce  ôtée  lorfque  l’arbre  eft  en  feve ,  les  feuilles  8c  la  coque ,  quand 
on  en  tire  le  cerneau  ,  fervent  aux  Teinturiers  à  teindre  en  noir  ou  en  fauve.  Si 
on  fait  bouillir  des  coques  vertes  de  noix  dans  de  l’eau  ,  8c  qu’on  la  jette  aufli-tôt 
fur  la  terre  ,  on  en  fait  fortir  une  quantité  de  vers  bons  pour  la  pêche.  Il  n’y  a 
aufli  qu’à  frotter  de  cette  eau  toute  forte  de  bois  blanc  ,  fur  pied  ou  non  ,  pour 
qu’il  devienne  couleur  de  noyer. 

I  I.  Efpéces .  Il  y  a  trois  fortes  de  noyers  qui  fe  diftinguent  au  fruit  :  l’un  a  la 
noix  plus  agréable  ,  beaucoup  plus  grofle  ,  &  la  coquille  bien  plus  mince  que 
les  autres  ;  mais  il  charge  moins  :  l’autre  eft  long  ,  médiocrement  gros  ,  a  le  bois 
épais  ;  mais  c’eft  l’efpéce  qui  charge  le  plus  :  8c  la  troifiéme  eft  petite ,  a  plufieurs 
angles  ,  8c  n’eft  guères  bonne  qu’à  faire  de  l’huile. 

II  y  a  une  efpéce  de  noyer  de  Canada  ,  dont  l’amande  n’eft  pas  féparée  comme 
les  autres  :  elle  reflemble  au  fruit  de  l’amandier. 

III.  Lieux .  On  plante  ordinairement  le  noyer  dans  les  terres  à  bled  ,  &  ilfe 
plaît  fort  dans  les  terres  grades  :  il  ne  refùfe  cependant  aucun  terroir  ;  mais  il 
aime  mieux  les  lieux  froids  ,  foit  humides  ou  montagneux  ;  8c  il  vient  mieux  8c 
rapporte  davantage  en  plein  champ  ,  dans  les  chemins  ,  8c  même  dans  les  voi¬ 
ries  ,  que  dans  les  jardins  ,  parce  qu’il  aime  à  être  battu  des  vents  8c  des  gens  , 
pour  donner  moins  de  bois  8c  plus  de  fruit ,  à  caufe  qu’il  eft  fort  féveux.  On 
prétend  que  fon  ombre  eft  mal-faine ,  &  que  cet  arbre  attire  fouvent  le  ton¬ 
nerre  :  on  dit  aufli  que  les  autres  plants  ,  foit  arbres,  grains  8c  herbes  ,  réufliflent 
difficilement  dans  fon  voifinage ,  parce  que  le  grand  ombrage  qu’il  forme  les 
étouffe,  que  fes  longues  racines  les  affament,  que  i’onêluofité  8c  l’odeur  de  fon 
bois  ies  empoifonne  ,  8c  que  c’eft  pour  cela  qu’on  le  plante  fort  au  large  dans  les 
plus  mauvais  endroits  des  terres  à  grains ,  fur  les  chemins  ,  fur  les  lifieres ,  fur 
des  revers  de  coteaux ,  Sec. 

On  peut  planter  des  allées  de  noyers  fur  les  avenues  des  mailons  de  campa¬ 
gne  ;  ils  y  font  bien  ,  8c  cela  fait  honneur  ,  plaifir  8c  profit  ;  mais  il  n’en  faut 
point  mettre  dans  ies  jardins  ,  parce  qu’outre  qu’ils  ne  s’y  plaifent  pas  ,  ils  rui¬ 
nent  encore  les  autres  fruitiers. 

I  Y.  Culture.  On  ferne  les  noix  en  Février ,  &  on  les  replante  en  pépinières  dans 
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le  mois  d’Oètobre  ,  deux  ans  après  qu’ils  font  levés.  Pour  les  avancer  ,  quand  les 
noix  font  mûres  Sc  qu’elles  tombent  dépouillées  de  leur  première  enveloppe  ,  il 
faut  aufli-tôt  en  choifir  des  plus  belles  ,  non  angleufes  Sc  qui  aient  l’écorce  blan¬ 
châtre  ,  aifée  à  rompre  ,  Sc  le  noyau  blanc  8c  doux  ,  en  mêler  quelques-unes  de 
la  grode  efpéce  parmi  les  longues  qui  rapportent  davantage ,  Sc  les  ranger  pro¬ 
prement  dans  un  mannequin  ou  dans  un  tonneau  fur  du  fable  de  cave ,  par  lits  ; 
fçavoir  ,  un  lit  de  fable  de  l’épaifleur  de  deux  doigts  ,  Sc  un  lit  de  noix  ,  puis  un 
autre  lit  de  fable  &  un  de  noix,  ainfi  de  fuite  jufqu’à  ce  que  le  vaideau  foit 
plein  :  lorfqu’il  efc  entièrement  rempli ,  on  le  met  à  la  cave  ,  ou  dans  quelqu’au- 
tre  endroit  ou  il  ne  gele  point ,  Sc  on  l’y  laide  jufqu’au  mois  de  Mars  :  de  cette 
maniéré  le  germe  avance  confidérablement  ;  les  plants  naidans  font  à  couvert 
des  rigueurs  de  l’hiver,  Sc  ils  ne  craignent,  ni  les  taupes  ,  ni  les  mulots  ,  ni  les 
corneilles  qui  ont  coutume  de  les  manger  l’hiver.  Au  mois  de  Mars  ,  après  que 
toutes  les.  gelées  Sc  les  pluies  font  palTées,  on  tire  doucement  du  mannequin  ce 
qu’on  veut  planter  de  noix  ;  Sc  fans  toucher  au  germe ,  que  les  approches  du 
printems  ont  fait  fortir  ,  on  les  met  aufli-tôt  par  un  beau  jour  ,  en  bonne  terre 
bien  labourée  de  trois  façons,  à  huit  ou  dix  pouces  l’un  de  l’autre,  dans  des  rigo¬ 
les  efpacées  de  deux  pieds. 

Il  eft  néceflaire  de  les  farder  avec  foin  quand  ils  lèvent ,  d’en  labourer  légère¬ 
ment  la  terre  avec  la  pioche  avant  qu’elle  s’endurcifle  ,  &  de  leur  donner  par  an 
quatre  labours  que  l’on  fera  plus  profonds  à  mefure  qu’ils  croîtront  ;  par  ce 
moyen  en  quatre  ou  cinq  ans  ,  ou  tout  au  plus  en  fix  ,  ils  feront  allez  forts  pour 
être  mis  en  place. 

Les  plus  gros  ne  font  pas  les  meilleurs  pour  planter  :  un  noyer  de  trois  ou 
quatre  pouces  de  grofleur  ,  Sc  haut  de  lix  pieds,  profite  plus  en  un  an  ,  qu’un 
beaucoup  plus  gros  en  deux.  En  les  tranfplantant ,  on  leur  coupe  le  pivot ,  on 
leur  taille  les  racines  en  pied  de  biche  ,  Sc  on  n’y  laide  que  les  plus  belles  ;  mais 
on  ne  les  étête  point  comme  les  autres  arbres ,  parce  qu’il  faut  qu’ils  faflent  une 
belle  tige  :  puis  on  les  plante  au  cordeau  ,  à  cinq  toifes  l’un  de  l’autre ,  dans  des 
trous  larges  de  fix  pieds,  &  profonds  de  trois,  au  fond  defquels  on  jette  deux 
pieds  de  bonne  terre  neuve  ,  Sc  on  met  l’arbre  par-deffus  ,  afin  qu’il  n’ait  qu’un 
pied  de  terre  ,  parce  qu’elle  s’affaifle  toujours  adez  ;  enfuite  on  garnit  cha¬ 
que  arbre  d’un  pieu  Sc  d’épines,  pour  le  défendre  contre  le  vent  Sc  les  beftiaux; 
on  y  donne  trois  labours  par  an ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  adez  fort  pour  s’en 
pader  ;  ce  qui  va  ordinairement  à  cinq  ou  fix  années  :  il  deviendroit  creux , 
s’il  avoit  beaucoup  d’herbe  au  pied. 

Il  y  a  des  gens  qui  lèvent  Sc  tranfplantent  leurs  noyers  dès  la  fécondé  ou  troi- 
fiéme  année  ,  Sc  après  quatre  ou  cinq  autres  années  ,  ils  les  tranfplantent  une  fé¬ 
condé  fois,  pour  les  mettre  dans  l’endroit  où  ils  doivent  refter  pour  toujours. 
Quoique  ces  tranfplantations  réitérées  foient  contraires  à  la  pratique  des  Jardi¬ 
niers  ,  qui  ne  lèvent  leurs  noyers  qu’à  l’âge  de  fix  à  fept  ans  pour  les  planter  à 
demeure  ,  cependant  l’ufage  de  ces  tranlplantations  paroît  adez  conforme  au  gé¬ 
nie  du  noyer  qui  aime  l’agitation  ;  de  plus  ,  par-là  on  lui  ôte  de  bonne  heure  le 
pivot,  qui  groflit  fi  fort  dans  les  autres  ,  qu’il  dérobe  toute  la  nourriture  des 
foibles  racines  ,  enforte  qu’en  quatre  ou  cinq  ans  elles  deviennent  à  rien.  On  a 
vu  des  noyers  de  fept  à  huit  ans  qui  n’avoient  que  le  feul  pivot. 

Le  noyer  a  cela  de  particulier ,  qu’il  ne  craint  point  d’être  venté,  battu  oubri- 
fé  *  cela  ne  lui  fait  point  de  tort  :  il  n’y  a  qu’à  couper  tout  le  bois-mort  ou  rom¬ 
pu  ,  Sc  le  couper  en  talus,  pour  que  l’eau  y  ait  moins  de  prife  Sc  que  la  branche 
repoufle  mieux.  Souvent  même  on  incife  avec  un  fer  le  tronc  Sc  les  fortes  bran¬ 
ches  du  noyer ,  pour  le  ranimer. 
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V.  Fruits.  On  mange  les  noix  en  trois  façons  différentes;  i°.  Vertes,  avant  que 
le  bois  foit  formé,  on  les  confit  au  fucre  ;  2°.  vers  la  Madeleine  on  en  fait 
des  cerneaux  ,  jufqu’â  ce  que  la  chair  de  la  noix  ait  acquis  fa  confiftance  8c  fa 
dureté  naturelle  ;  30.  on  les  mange  mûres  ,  après  qu’elles  ont  été  abattues. 

Il  eft  tems  de  les  cueillir  quand  elles  commencent  à  tomber  d’elles-mêmes  , 
dépouillées  de  leur  première  peau  ;  ce  qui  arrive  ordinairement  vers  la  Sainte- 
Croix  à  la  mi-Septembre  ;  on  les  abat  par  un  beau  jour  à  coups  de  perches, 
comme  les  pommes  que  l’on  cueille  auffi  dans  ce  tems  ;  mais  on  gaule  les  noix 
plus  rudement  que  les  pommes, parce  qu’on  ne  craint  pas  d’endommager  le  noyer. 

On  met  les  noix  en  monceaux  dans  quelque  lieu  fec  &  bien  aéré  jufqu’à  ce 
qu’on  leur  ôte  leur  première  robe  ;  enfuite  on  les  répand  dans  le  grenier,  pour 
qu’elles  fechent  mieux  ;  car  elles  fe  moififfent  8c  fe  gâtent  en  peu  de  tems  , 
quand  on  les  met  tout-d’un-coup  par  tas  ,  ou  toutes  humides  ,  dans  le  lieu  de 
garde.  Plus  elles  font  vieilles  ,  plus  elles  font  défagréables ,  dures  Sc  mal-faines  ; 
8c  quoiqu’elles  fe  convertiffent  naturellement  en  huile ,  l’huile  de  vieille  noix 
n’eft  pas  fi  bonne  ni  fi  belle.  Je  parlerai  ailleurs  de  cette  huile. 

Pour  conferver  les  noix  dans  leur  fraîcheur,  on  les  cueille  au  milieu  de  leur 
maturité  ,  Sc  on  les  enferme  fous  le  fable  dans  un  lieu  frais.  Si  l’on  n’a  pas  pris  ce 
foin,  8c  qu’elles  foient  devenues  trop  feches  ,  il  faut  les  faire  tremper  toutes 
entières  avec  la  coquille  dans  un  peu  d’eau  ,  8c  les  y  laiffer  quelques  jours;  elles 
deviendront  prefque  femblables  à  des  noix  vertes. 

De  V Amandier ,  Amygdalus. 

L’amandier  vient  affez  gros  ;  fon  tronc  eft  rarement  droit ,  8c  fon  écorce  eft 
rude  ;  il  n’a  fouvent  qu’un  pivot  pour  toutes  racines  :  il  reffemble  au  pêcher  ; 
mais  il  fleurit  plutôt ,  8c  fes  fleurs  font  blanches  ;  elles  produifent  les  amandes 
douces  Sc  ameres.  L’amandier  fert  de  fujet  pour  greffer  toutes  fortes  de  pêches  8c 
d’abricots. 

Il  y  a  trois  fortes  d’amandes.  L’amande  de  Genes  eft  fort  tendre  8c  fans  coque, 
mais  elle  donne  peu  de  fleurs,  Sc  elles  font  fort  fujettes  à  la  coulure.  L’amande 
groffe,  large  Sc  fort  liffe  eft  celle  dont  on  fe  fournit.  On  en  voit  une  troifiéme 
efpéce,  qui  eft  plus  petite  ,  plus  ronde  8c  moins  bonne  ,  8c  elle  a  peine  à  quitter 
l’arbre  ,  quoique  mure.  C’eft  des  amandes  douces  de  la  fécondé  efpéce  dont  onfe 
fert  le  plus  pour  multiplier  ce  plant:  les  plus  belles  viennent  d’auprès  d’Avignon. 

L’amandier  aime  le  terrein  rude  ,  fec  Sc  chaud ,  8c  fe  plaît  fur-tout  dans  un  fa¬ 
ble  qui  a  de  la  fubftanceril  eft  fujet  à  la  gomme  dans  les  terres  grades;  il  vient  en 
efpalier  mieux  qu’en  plein  vent.  Comme  il  reprend  difficilement,  à  caufe  qu’ils  pi¬ 
votent  ordinairement  fans  traînaffer  ,  il  vaut  mieux  le  mettre  tout-d’un-coup  en 
place, que  de  l’élever  en  pépinière.  Ufe  multiplie  d’amandes  douces  qu’onfait  ger¬ 
mer  dans  le  fable  à  la  cave  pendant  l’hiver  ,  Sc  qu’on  plante  au  printems;  ou  bien 
on  l’écuflonne  fur  d’autres  amandiers,  ou  fur  des  pruniers  de  petit  damas  noir. 

On  met  auffi  dans  les  vergers  quelques  abricotiers  8c  pêchers  à  plein  vent, 
parce  que  le  fruit  y  a  plus  de  goût  que  dans  les  baffes  tiges.  Voye\  la  culture  en¬ 
tière  de  ces  arbres,  au  Traité  du  Jardinage. 

Du  Pin  ,  Pinus. 

Le  pin  a  le  tronc  gros  ,  haut  8c  fort  droit ,  le  bois  jaunâtre  8c  pelant,  l’écorce 
fort  rude  8c  rougeâtre  ;  il  ne  jette  de  branches  qu’à  fon  fommet ,  mais  il  en  jette 
beaucoup  ;  au  lieu  dç  feuilles  ,  i\  a  des  petits  brins  toujours  verds  :  il  fleurit  au 

printemps, 
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printems.  En  vieiiliiTant  il  fe  pourrir  &  Te  convertit  en  torches .  C’eft  ainfi  qu’on 
a ]  pelle  la  graille  ou  réfine  dont  on  fait  la  poix  navale. 

Par  les  incifions  que  l’on  fait  au  pin ,  il  en  fort  une  gomme  ou  réfine  liquide  > 
épaifie  8c  blanchâtre  ,  qu’on  nomme  galipot  ou  encens  blanc ,  qui  fe  brûle  dans 
les  Eglifes  de  village.  Il  n’y  a  point  dégommé  qui  foit  d’un  plus  grand  ufage  , 
parce  qu’elle  eft  la  bafede  quantité  de  marchandifes,  comme  groffe  térébenthine, 
buile  éthérée  ,  ou  effence  de  térébenthine  ,  poix  grade,  ou  poix  blanche  de  Bour¬ 
gogne  ,  poix  réfine ,  bray  fec  ou  arcanfon ,  poix  noire ,  &e. 

Le  pin  aime  les  terres  fablonneufes ,  légères  8c  pierreufes  ,  meme  celles  de 
rebut ,  8c  les  lieux  élevés,  comme  les  côtes  de  la  mer  8c  les  montagnes  ,  ou  d’au¬ 
tres  arbres  ne  croîtroient  pas  :  on  en  voit  des  forêts  entières  dans  les  pays  du 
Nord,  auffi-bien  que  dans  les  pays  chauds. 

Toutes  fortes  de  plantes  viennent  bien  fous  le  pin  ,  ce  qui  eft  tout  différent 
du  noyer  ;  8c  outre  le  bois  8c  la  réfine  que  le  pin  fournit ,  il  donne  encore  les 
pignons  ,  fruits  oblongs  ,  à  demi-ronde  ,  blancs  ,  tendres  ,  doux  &  nourriiTans  , 
enfermés  fous  une  pellicule  rougeâtre  ,  dans  une  coque  ofTeufe  qu’on  trouve 
dans  les  pommes  écailieufes  du  pin.  On  les  en  retire  à  coups  de  marteaux  lorf- 
qu5  on  veut  les  avoir  cruds  pour  les  femer  ,  8c  on  les  garde  en  coque  dans  des 
pots  neufs  remplis  de  terre  :  on  les  en  fépare  aufii  en  mettant  les  pommes  au 
four  ;  8c  quand  elles  font  échauffées  ,  elles  s’ouvrent  d’elles  mêmes  8c  laiffent 
voir  leurs  coques.  11  y  a  pourtant  une  obfervation  à  faire ,  c’eft  que  la  pomme 
du  pin  maritime  eft  ronde,  8c  qu’elle  s’ouvre  allez  aifément  ;  au  lieu  que  ceüe 
de  montagne  elf  plus  longue,  plus  nette  8c  moins  ouverte.  Le  pignon  eft  agréa¬ 
ble  A  manger ,  Sc  plus  doux  qu’une  amande  :  on  en  met  dans  les  ragoûts  ,  on  en 
fait  des  dragées,  8c  on  en  confit  ;  ce  qui  s’appelle  du  pignolet  :  on  en  tire  aufft 
une  huile  qui  eft  peélorale. 

On  plante  les  pins  en  Octobre  8c  en  Novembre  dans  les  pays  chauds  ,  3c 
ailleurs  en  Février  Sc  en  Mars  ;  on  met  en  bonne  rerre  bien  labourée  cinq  ou 
ffx  pignons  enfemble  ,  qu’on  choifit  bien  mûrs,  gros,  nerveux,  fains ,  tendres  8c 
blancs  ;  mais  il  eft  nécefiaire  de  les  avoir  fait  tremper  auparavant  pendant  trois 
jours  dans  de  l’eau  ,  Sc  de  ne  les  pas  mettre  plus  de  cinq  doigts  en  terre  :  il  feroit 
encore  mieux  de  les  avoir  fait  germer  pendant  l’hiver  dans  le  fable  ,  comme  je 
l’ai  dit  des  noyers.  Il  faut  les  farder  fouvent ,  ne  les  lever  qu’à  trois  ans  ,  8c 
prendre  garde  à  ne  pas  blefïer  leurs  racines,  fur-tout  la  principale  ,  parce  qu’ils 
ont  peine  à  reprendre  ou  on  les  tranfplante.  Lorfqu’on  les  met  dans  une  terre 
qu’on  fume  de  fumier  de  vache,  8c  qu’on  cultive  comme  une  terre  A  bled  ,  ils 
y  viennent  bien  mieux  8c  durent  long-tems ,  pourvû  qu’on  ait  foin  de  les  écor- 
cer  fouvent ,  A  caufe  des  vers  qui  s’amafïent  fous  l’écorce,  8c  qui  minent  l’arbre. 

Les  pommes  de  pin  tombent  d’elles-mêmes  en  Novembre ,  quand  elles  font 
fnûres  8c  elles  fe  pourriifent  bien  vite  ,  fi  on  n’y  prend  garde.  Les  meilleurs  pi¬ 
gnons  nous  viennent  de  Catalogne,  de  Provence  8c  de  Languedoc.  On  appelle 
le  pin  l’arbre  du  fcorbut ,  parce  qu’on  l’employe  en  Flandre  8c  en  Hollande  con¬ 
tre  ce  mal ,  qui  eft  commun  :  on  coupe  par  petits  morceaux  des  pommes  de  pin  , 
8c  deux  ou  trois  onces  de  l’écorce;  on  met  infufer  le  tout  dans  une  mefure  de 
bierre  ;  enfuite  on  le  fait  bouillir  jufqu’à  réduction  de  la  moitié  ou  du  tiers  ,  8c 
on  en  boit  un  verre  de  tems  en  tems  :  cette  décoélion  empêche  les  paralyfies  ,  les 
rétractions  de  membres,  les  douleurs  vagues  &  les  autres  fymptômes  du  Icor- 
but. 

Lorfque  les  pins  font  fur  leur  retour  ,  8c  qu’ils  ne  peuvent  plus  fervir  qu’à 
brûler  ,  on  en  coupe  l’écorce  tout  autour  en  couronne  :  par  ces  incifions  il  coule 
affez  long  tems  une  liqueur  noirâtre  qui  eft  le  goudron  ;  8c  quand  elle  celle  de 
Tome  L  *  D  d  d  d  d 
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couler ,  c’eft  une  marque  que  l’arbre  eft  tout-à-fait  mort ,  Sc  qu’il  n’eft  plus  bon 
qu’à  brûler.  Le  goudron  ou  bray  liquide  fert  à  calfater  Sc  enduire  les  vaif- 
feaux  ;  on  le  contrefait  avec  des  fèces  d’huile  Sc  de  la  poix  noire. 

Du  Carrouge ,  Siliqua. 

Le  carrouge ,  autrement  dit  carrobe  ou Jîliqiie  ,  eft  un  arbre  allez  grand  ,  plus 
large  que  haut ,  qui  eft  fort  commun  dans  les  pays  chauds;  fon  écorce  eft  cen¬ 
drée  ,  Sc  fa  feuille  eft  comme  celle  du  frêne  ,  mais  plus  large  ,  plus  dure  Sc  plus 
ronde:  cet  arbre  fleurit  à  la  fin  de  l’hiver  ,  Sc  porte  fon  fruit  en  été  :  il  eft  renfer¬ 
mé  dans  des  gouftes,  longues  ,  larges  Sc  plates  ,  de  couleur  de  châtaigne.  Quand 
les  carrouges  font  fraîchement  cueillies  ,  elles  ont  une  odeur  défagréable  ;  mais 
étant  féchées  fur  des  claies,  elles  deviennent  bonnes  à  manger  Sc  d’une  odeur 
agréable  ,  car  alors  elles  font  pleines  d’un  fuc  doux  qui  approche  de  celui  da 
miel.  On  prétend  que  c’eft-là  le  miel  fauvage ,  qui  avec  des  laitues  auGi  fauvages, 
qu’on  appelle  en  Provence  cardclles  ou  Jennijjon  ,  faifoit  la  nourriture  de  Saint 
Jean-Baptifte.  Les  carrouges  font  meilleures  pour  engraifler  les  cochons  qu3 
pour  tout  autre  ufage. 

Sans  s’amufer  à  en  femer ,  il  faut  planter  des  rejettons  de  carrouge  aux  mois  de 
Février  Sc  de  Novembre  ,  dans  des  foffes  profondes  ,  en  terrein  fec  Sc  bien  expo- 
fé  au  foleil;ou  bien  en  greffer  fur  prunier  ou  fur  amandier,  &  les  arrofer  fouvent. 

Article  IV. 

Des  Arbres  à  glands . 

On  comprend  parmi  les  arbres  qui  portent  du  gland  ,  non-feulement  toutes 
les  efpéces  de  chênes  ,  même  de  liege  Sc  le  hêtre  ,  mais  auffi  les  marronniers  ,  les 
châtaigniers  &  les  noifettiers. 

Pour  élever  de  ces  plants,  il  faut ,  à  la  chute  des  glands,  prendre  de  beaux 
glands ,  ou  des  châtaignes  nouvelles  ,  grofles  ,  claires  ,  unies  ,  pleines,  non  ridées 
ni  piquées  ,  Sc  les  faire  germer  l’hiver  dans  du  fable  par  lits,  comme  je  l’ai  dit 
du  noyer;  puis  ,  au  mois  de  Mars,  les  répandre  fort  près  l’un  de  l’autre  ,  Sc  con- 
fufément  dans  des  rigoles  de  bonne  terre  bien  labourée,  efpacées  de  deux  en  deux 
pieds  ,  Sc  recouvertes  de  terre  de  la  hauteur  de  trois  ou  quatre  doigts  feulement. 

Enfuite  on  les  entretient  de  petits  labours  fort  légers  pendant  trois  ans  ,  fans 
les  éplucher  ,  ni  les  émonder  ;  Sc  après  ces  trois  ans  on  les  leve  au  mois  de  No* 
vembre  pour  les  planter  en  bois  ,  fi  on  les  deftine  à  cet  ufage  ;  mais  fi  l’on  veut 
les  élever  en  grands  arbres  pour  en  faire  des  avenues  ,  des  routes  ,  des  chênaies  , 
des  châtaigneraies ,  il  faut  les  mettre  en  pépinière  ,  comme  les  fauvageons  de 
poiriers  ,  Sc  en  ce  cas  ,  les  couper  à  un  pouce  de  terre  ,  puis  les  laiiïer  repofer  en 
liberté  jufqu’au  mois  de  Mars  de  la  fécondé  année  ,  qui  eft  le  tems  de  les  éplu¬ 
cher  d’un  demi-pied  de  haut  feulement ,  Sc  de  ne  leur  laiffer  qu’un  jet  :  après 
cette  façon ,  on  ne  leur  doit  plus  toucher ,  ni  couper  aucune  branche  ,  jufqu’à  ce 
«u’on  les  mette  en  place. 

Du  Chêne ,  Quercus. 

Le  chene  eft  le  roi  des  arbres ,  à  caufe  de  fa  grandeur  ,  de  fon  étendue  ,  de 
la  fermeté  Sc  de  la  durée  de  fon  bois  qui  n’a  point  fon  pareil.  Le  gland ,  les 
feuilles,  les  écorces ,  les  noix  de  galle  Sc  le  gui  qu’il  fournit ,  font  aufli  de  me¬ 
nus  profits,  qu’il  ne  faut  point  négliger. 


H.  Part.  Lit,  IV.  C  tf  A  fi  II.  Chêne ,  &c.  7^3 

ÏI  y  a  tfois  principales  efpéces  de  chênes  ;  le  chêne  ordinaire  ou  vrai  chêne, 
■quercus  ;  le  rouvre  ,  robur  ;  8c  l’yeufe  ou  chêne  verd  ,  ilex. 

Le  vrai  chêne  efi  le  grand  ;  il  a  la  feuille  plus  large  ,  8c  fon  gland  (  en  Latin 
balanus  )  efi  plus  long  8c  plus  gros  que  celui  des  autres.  Quelques-uns  appel¬ 
lent  cette  forte  de  chêne  ,  chêne  blanc  ;  il  vient  plutôt  que  les  autres  efpéces, 
8c  il  efi:  plus  haut  ,  plus  droit  8c  meilleur  ,  tant  en  charpenterie  que  menuiferie. 

Le  rouvre  ,  qui  efi  la  fécondé efpéce  de  chêne  ,  eft  moins  haut  que  les  autres; 
il  a  le  tronc  5c  le  branchage  tortu  ,  fujet  à  fe  creufer  ,  8c  fort  dur  ;  l’écorce  ra- 
boteufe,  8c  la  feuille  un  peu  plus  petite  que  le  vrai  chêne  ,  découpée  à  ondes 
a!fez  profondes  ,  &  couverte  d’une  laine  molle.  Ses  fleurs  font  des  chatons  ,  8c  fe  s 
fruits  des  glands  plus  petits  que  ceux  du  chêne  commun ,  mais  longs  ,  minces 
8c  a  longue  queue  ;  ils  font  agréables  au  bétail. 

^  L’yeufe  a  l’écorce  unie  &  rouffe  ,  le  bois  maflîf  8c  dur  ,  d’un  rouge  noirâtre  8c 
d’aflez  belle  hauteur  ;  les  feuilles  toujours  vertes  ,  d’où  lui  vient  fon  nom  de 
chêne  vcrd  ;  elles  font  femblables  au  laurier  ,  mais  blanchâtres,  rudes  en-dehors  , 
liiTées  par-defious  ,  8c  fi  dentelées  qu’elles  reffemblent  à  des  épines  :  fon  gland 
efc  plus  petit  8c  plus  long  que  celui  du  chêne  ,  &  il  a  moins  de  vertu;  cependant 
fon  noyau  eft  blanc  ,  ferme  8c  doux  :  on  en  mange  en  Efpagne,  comme  nous 
mangeons  ici  des  noifettes.  Les  yeufes  épineufes  croilTent  en  France  ,  en  Ita¬ 
lie  8c  ailleurs  :  celles  d’Efpagne  font  fans  épines. 

Il  y  a  plufieurs  fortes  d’yeufes.  Nous  en  avons  dans  les  Provinces  orientales 
de  France  une  efpéce  qu’on  nomme  ilcx  aculeata  cocci  glandifera  ,  qui  ne  monte 
qu’à  la  hauteur  d’un  arbriiïeau.  Les  Apothicaires  l’appellent  kermès  ,  parce, 
que  c’eft  fur  cet  arbriffeau  que  fe  trouve  le  kermès,  connu  par  d’autres  per- 
fonnes  fous  le  nom  de  graine  d’ écarlate  ou  vermillon ,  dont  on  fe  iert  dans 
la  compofition  de  la  confection  d’alkermès,£c  dans  les  belles  teintures  d’écarlate. 
Cette  graine  ,  qui  vient  en  maniéré  d’excroiffance ,  n’elt  pas  produite  par  cet  ar- 
briffeau  ;  mais  par  de  petits  infeétes  ,  qui  après  en  avoir  piqué  les  feuilles  3c  les 
jeunes  branches  pour  y  pondre  leurs  œufs  8c  y  élever  leurs  petits  ,  fe  couvrent 
d’une  membrane  blanchâtre,  fous  laquelle  fe  forme  une  efpéce  de  pouffiere  ou  de 
vermoulure  rouge,  qui  eft  le  vermillon  ou  kermès  que  de  pauvres  Payfans  vont 
recueillir  dans  le  mois  de  Mai  aux  collines  des  environs  de  Marfeille  principa¬ 
lement  vers  Caflio  ,  très-ancien  village  8c  port  de  mer  â  trois  lieues  ,  du  côté  du 
Levant.  Il  ne  faut  point  trop  tarder  à  le  recueillir ,  parce  que  certaines  mouches, 
qui  font  d’une  autre  efpéce  que  l’infeéle  dont  nous  venons  de  parler,  piquent  ces 
membranes  ou  coques,  8c  y  infinuent  leurs  œufs  ,  d’où  naiffent  les  petits  vermifi- 
féaux  qui  fe  changent  enfuite  en  mouches.  Le  vermillon  a  cela  de  fingulier,  que 
fa  quantité  en  augmente  le  prix  :  plus  il  y  en  a  ,  plus  il  vaut.  Il  en  fera  encore 
parlé  ci-après  au  Chapitre  qui  traite  des  productions  8c  profits  champêtres  non 
ordinaires. 

Ces  différentes  fortes  de  chênes  fe  diftinguent  aifément  dans  les  forêts  :  les 
unes  font  garnies  de  chênes  gros  8c  noueux,  mais  courts  8c  fort  étendus  en  ra¬ 
cines  8c  en  branchages ,  tortus  8c  étalés  :  ce  font  les  rouvres ,  3c  ces  fortes  de 
forêts  font  peu  garnies  ,  à  caufe  que  cet  arbre  efi  bas  de  tige  ,  &  qu’il  s’étend 
beaucoup  en  branchages.  Son  bois  efi  plus  propre  au  chauffage  ,  au  charronage 
8c  aux  navires  ,  qu’aux  grandes  œuvres.  Les  deux  autres  forres  de  chênes  gar- 
jiiffent  davantage  une  forêt,  parce  qu’ils  ont  moins  de  branchages  8c  plus  de 
tige,  8c  qu’ils  font  propres  à  tout.  L'un  ,  qui  efi  l’veufe ,  a  la  tige  grolfe  8c  haute 
communément  de  trois,  quatre  à  cinq  toifes  ;  8c  quelques  branches  au-deflùs  , 
qui  montent  droit:  il  ne  s’étend  pas  au  large  comme  le  rouvre  ,  quoiqu’il  ait 
le  bois  noueux  8c  dur  comme  lui  :  ce  qui  fait  que  cet  arbre  efi  bon  en  poutres 
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&  autres  pièces  de  bâtimens  ,  au  Iciage  &  à  la  fente.  A  l’égard  du  vrai  chêne  ,  il 
a  la  tige  moins  greffe  que  les  autres  ;  mais  elle  eft  fort  droite  Sc  fort  haute ,  or¬ 
dinairement  de  fept  à  huit  toifes  fans  branches ,  fi  ce  n’eft  quelques-unes  qui 
font  le  bouquet  au  haut  de  l’arbre.  Les  forêts  de  ce  plant  font  les  plus  garnies 
&  \  es  plus  confidérables  pour  le  débit. 

Il  y  a  une  efpéce  de  chêne  qu’on  appelle  cerre  ,  cerrus  ,  dont  les  feuilles  ref- 
femblent  à  celles  du  chêne  commun  ;  mais  elles  font  plus  longues ,  Sc  ont  des 
découpures  plus  fines  &  plus  profondes  :  fon  gland  eft  fort  amer  ,  Sc  prefque 
tout  engagé  dans  une  calotte  entourée  d’aiguillons  larges  Sc  de  couleur  cen¬ 
drée  à  peu  près  comme  la  châtaigne.  Ce  gland  pâlie  pour  être  celui  qui  rend 
la  chair  du  porc  plus  ferme  ;  mais  aufii  il  la  rend  dure.  On  appelle  cette  forte 
de  glamJs  des  galons  •  Sc  on  s’en  fert  au  lieu  de  galles  pour  teindre  les  draps  en 
noir ,  mais  la  teinture  ne  tient  pas. 

Nous  ne  connoiffons  point  en  France  l’efpéce  de  chêne  que  les  Latins  nom- 
moient  efculus ,  dont  on  mangeoit  le  gland  ,  und'e  efculum  ,  qui  a  la  feuille  lar¬ 
ge  ,  Sc  qui  eft  plus  bas  Sc  moins  abondant  en  fruits  que  le  hêtre ,  avec  d’amples 
racines  ,  Sc  portant  deux  fortes,  de  galles,  l’une  approchante  de  celle  du  vrai 
chêne,  mais  inutile  ,  Sc  l’autre  noire,  qui  fert  à  teindre  les  laines  Sc  à  corroyer 
les  cuirs  Quelques-uns  foupçonnent  que  cet  arbre  eft  le  phellodrjs  dont  nous  par¬ 
lerons  ci-après. 

Chaque  chêne  a  fa  femelle  ,  que  l’on  diftingtie  par  l’abondance  du  fruit. 

Le  chêne  ,  en  général,  eft  le  plus  fertile  Sc  le  plus  durable  de  tous  les  ar¬ 
bres  ;  mais  c’eft  aufii  le  plus  long  avenir  :  on  dit  communément  qu’il  eft  cenE 
ans  à  croître,  cent  ans  au  même  état,  Sc  cent  ans  à  dépérir.  Un  chêneau  de 
trente  ans  n’a  encore  ,  en  grofleur  ,  que  fx  à  fept  pouces  de  diamètre.  On  tient 
que  le  pivot  du  chêne  perce  toujours  en  terre  jufqu’à  ce  qu’il  trouve  le  tuf,  Sc 
qu’alors  il  jette,  entre  deux  terres  ,  autant  de  racines  qu’il  a  de  branches.  Les 
Anciens  croyoient  que  ce  pivot  étoit  toujours  égal  à  la  tige.  Biens  des  gens 
croyent  encore  qu’en  tranfplantant  les  chênes  qu’on  veut  laiffer  croître  en  futaie, 
il  faut  prendre  garde  de  ne  pas  rompre  leur  pivot  3  qu’autrement  ils  fe  rabou- 
griroient. 

Le  chêne  aime  la  terre  graffe  Sc  non  aquatique:  il  ne  croît  dans  les  autres 
terres  qu’à  proportion  de  leur  bonté.  Il  fe  plaît  allez  dans  le  fable  Sc  au  nord. 

Les  chênaux  élevés  de  glands  que  l’on  a  fait  germer  dans  le  fable  pendant 
l’hiver  ,  font  de  plus  belle  venue,  Sc  ont  fix  années  d’avance  au-deffus  des  au¬ 
tres  :  on  les  tient  en  pépinière  jufqu’à  fix  ans  ;  Sc  dans  les  terres  qui  ont  beau¬ 
coup  de  fubftance  ,  on  leur  y  donne  deux  doigts  de  fable  tous  les  deux  ans, 
jufqu’à  ce  qu’on  les  tranfplante.  Il  eft  bon  de  leur  labourer  le  pied  jufqu’à  quinze 
ans,  quand  ils  font  en  plants  féparés  ;  c’eft  un  petit  foin  qui  profite  pour  toujours. 
Ils  viennent  bien  en  toutes  fortes  de  terres,  pour  peu  qu’elles  aient  de  fond. 

Au  refte  ,  voyez  ce  que  nous  avons  dit  de  la  qualité  ,  de  la  culture  Sc  de.  la 
coupe  des  chênes  ,  page  69 1  ,  au  Chapitre  des  Bois  ;  &  pour  le  débit  de  ce 
plant,  voyez  le  Commerce  du  Bois  ci- après,  Livre  V,  Chapitre  II. 

Vu  Liege ,  Suber. 

Le  liege  eft  une  efpéce  de  chêne  verd  qui  croît  dans  les  lieux  fablonneux  de 
Bearn ,  Foix ,  Languedoc,  Provence,  Italie  Sc  autres  pays  chauds  :  il  n’eft 
pourtant^  pas  fi  haut  que  la  véritable  yeufe  •  mais  fon  tronc  eft  plus  gros  ,  fes 
feuilles  font  plus  courtes ,  Sc  elles  vont  en  arrondiflfant  :  fon  écorce  eft  beau¬ 
coup  plus  épailfej  elle  fe  fend  Sç  fe  fépare  de  l’arbre,  fi  on  n’a  ft>in  de  l'en  ôter. 


TI.  Part.  Liv.  IV.  Chap.  II.  Hêtre  ,  &e. 
parce  qu’elle  eft  pouffée  par  une  nouvelle  écorce  qui  vient  deflous.  Cette  écorce 
eftle  liege  dont  nous  nous  fervons  pour  faire  des  femelles  de  pantoufles ,  des 
bouchons  ,  des  ruches  ,  des  filets  ,  Scc.  Il  repoufie  une  autre  écorce  quand  on  Ta 
enlevée,  loin  d’en  mourir  ,  comme  font  les  autres  arbres.  Les  uns  difent  que 
fion  gland  ell  fpongieux ,  8c  qu’il  ne  vaut  rien  pour  le  bétail  :  les  autres  alïurent 
que  c’efl:  de  ce  gland  qu’on  nourrit  les  cochons  ,  dont  on  fait  les  fins  jambons 
de  Bayonne.  Au  relie  ,  le  liege  a  le  bois  dur  ,  &  on  l’éleve  comme  le  chêne. 
Pour  lever  l’écorce  du  liege,  on  le  fend  depuis  le  haut  jufqu’en  bas  ,  en  fai- 
fant  une  incifion  coronale  aux  deux  extrémités  :  on  met  cette  écorce  en  pile 
dans  l’eau  ,  Sc  on  la  charge  de  pierres  pour  l’applatir ,  puis  on  la  fait  .fécher 
pour  s’en  fervir.  Le  beau  liege  doit  être  léger  ,  uni ,  d’une  moyenne  épaiiTeur, 
fans  crevafles ,  avec  peu  de  nœuds ,  8c  facile  â  couper.  Le  liege  d’Angleterre  eft 
plus  ferré  Se  moins  fpongieux  que  le  nôtre ,  8c  il  ell  incomparablement  meilleur 
pour  boucher  des  bouteilles. 

Outre  nos  deux  efpéces  de  lieges  ,  le  grand  8c  le  petit,  qui  ne  fe  diflinguent 
que  parle  volume  des  feuilles,  nous  avons  le  liege-chêne  ou  phellodrys ,  qui 
porte  du  gland  8c  qui  a  la  feuille  comme  le  liege,  8c  l’écorce  8c  le  bois  comme 
le  hêtre.  Le  liege  de  France  ell  blanchâtre,  8c  celui  d’Efpagne  ell  noir. 

Du  Hêtre ,  Fagus. 

Le  hêtre  ,  anciennement  fouteau  ou  fau  ,  fe  met  encore  par  quelques-uns, 
^u  rang  des  chênes.  C’ell  un  arbre  de  futaie  qui  a  la  tige  haute,  droite  8c 
belle  ;  l’écorce  unie  8c  blanchâtre  ;  la  feuille  petite ,  mais  d’un  beau  verd  gai 
8c  un  peu  luifante.  On  en  fait  des  allées  oc  des  paliflades,  8c  on  a  ,  à  préfent , 
l’art  de  le  tailler  en  haute  tige  :  fon  bois  ell  d’afïez  bon  débit  ;  le  fruit  qu’il 
porte ,  qu’on  nomme  feine  ,  efc  un  petit  gland  triangulaire  ,  qui  peut  fe  man¬ 
ger  ;  il  fert  â  engraiiTer  les  cochons  ,  les  pigeons,  les  merles  ,  grives  ,  tourte¬ 
relles  8c  autres  oifeaux  ;  les  loirs  ,  les  écureuils  8c  les  fouris  en  font  très-friands: 
on  en  fait  de  plus,  de  l'huile  qui  fert  à  brûler,  8c  qui  s’employe  aufii  en  fri¬ 
ture  Sc  en  pâtifierie  :  on  fait  même  du  pain  de  feine  en  tems  de  cherté  :  ce  gland 
a  le  goût  de  la  noifette  ;  il  tombe  de  lui-même  en  automne  ,  8c  il  s’en  trouve 
ordinairement  trois  dans  chaque  bourre  ,  qui  s’ouvre  quand  le  fruit  ell  mûr. 

Le  hêtre  vient  bien  par- tout ,  principalement  dans  les  terres  feches  8c  fablon- 
neufes  :  on  en  trouve  dans  les  bois  8c  fur  les  collines  ,  ou  bien  on  en  éleve  de 
feines,  comme  on  fait  les  noyers  &  les  chênes  :  ‘il  fleurit  en  Avril  8c  Mai.  Se® 
feuilles  font  aflez  bonnes  à  brûler  8c  à  amender  les  terres  :  on  les  donne  en  verd 
aux  beftiaux. 

Du  Châtaignier  ,  Caftanea, 

Le  châtaignier  approche  fort  du  noyer  pour  le  feuillage  ,  8c  du  chêne  pour  le 
volume  8c  la  qualité  du  bois  :  il  a  ,  de  plus  que  le  chêne  ,  la  bonté  du  fruit  ;  il 
croît  une  fois  plus  vite  ,  jette  beaucoup  ,  vient  dans  des  expofitions  Sc  des  ter- 
reins  moins  bons  ,  8c  n’eft  pas  fi  fujet  aux  infeéles.  Il  a  le  bois  blanc  ou  rougeâ¬ 
tre  ,  8c  fe  plie  facilement. 

Il  vient  en  toutes  fortes  de  terroirs,  même  dans  les  fables  8c  fur  les  monta¬ 
gnes,  Sc  il  fe  plaît  au  nord  :  un  fond  un  peu  humide  Sc  un  peu  gras  le  fait 
pourtant  mieux  fruêlifier  ;  mais  il  a  plus  de  peine  à  reprendre  Sc  à  s’élever  dans 
les  terres  fortes  que  dans  les  feches. 

-  On  fait ,  avec  les  châtaigniers ,  des  taillis  ,  des  futaies  ,  des  allées  8c  des  rou¬ 
tes.  Après  les  avoir  élevés  de  châtaignes  enfablées ,  on  les  tranfplante  à  demeure 
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quand  ils  ont  fix  pieds  de  haut ,  /ans  les  étêter ,  à  moins  que  ce  ne  Toit  pCur 
mettre  en  taillis  :  on  les  inet  en  plein  champ  ,  à  quatre  toifes  les  uns  des  autres, 
3e  on  ne  les  émonde  plus  quand  ils  ont  une  fois  un  pouce  de  groffeur.  On  peut 
leur  faire  pouffer  des  rejettons  &  en  élever  de  plants  enracinés.  On  coupe  les 
châtaigniers  à  l’âge  de  ffx  oufept  ans,  quand  on  veut  en  faire  des  perches 
Sc  des  cercles.  Pour  avoir  de  gros  fruits  ,  on  greffe  les  châtaigniers  en  fente 
au  mois  de  Mars  ,  &  plus  communément  en  flutè  au  mois  de  Mai ,  ou  en  écuf- 
fon  ,  fur-tout  à  la  pouffe.  Il  y  en  a  qui  en  greffent  fur  le  hêtre  Sc  fur  le  faille  , 
mais  ils  ne  réuffiffent  guères. 

Dans  les  pays  où  les  châtaigneraies  font  communes  ,  la  récolte  des  châtaignes 
eff  une  efpéce  de  moiffon  ;  elles  font  renfermées  dans  une  même  bourre  qui  eft 
fort  piquante  :  ce  fruit  fe  mange  crud  ,  bouilli  3c  rôti  fous  la  cendre  ,  ou  dans 
une  poêle  criblée  ;  on  en  fait  de  la  farine  Sc  de  la  bouillie  :  les  montagnards 
vivent  tout  fhiver  de  châtaignes  ;  ils  les  mettent  fécher  fur  des  claies,  3c  après 
les  avoir  pelées,  ils  les  font  moudre  p<mr  en  faire  du  pain.  Mais,  comme  la  farine 
qu’on  peut  tirer  des  châtaignes  n’eff  point  affez  liante  pour  en  faire  du  pain  aifé- 
rnant ,  ils  mangent  les  châtaignes  même  au  lieu  de  pain.  Leur  maniéré  de  les 
préparer,  elL  d  en  ôter  d’abord  la  première  écorce  à  fec  ,  3c  de  les  dépouiller  en 
fuite  delà  fécondé  peau,  en  les  faifant  bouillir  légèrement  ;  après  quoi  ils  les 
réduifent  par  une  entière  cuiffon  ,  en  une  efpéce  de  bouillie  fort  épaiffe,  à  la¬ 
quelle  ils  s’accoutument  aifément,  Sc  qui  donne  de  la  vigueur  Sc  des  forces  mê¬ 
me  à  ceux  qui  n’ont  point  d’autre  nourriture.  Il  eff  confiant  que  les  châtaignes 
engraiffent  Sc  qu’elles  font  d’une  affez  bonne  nourriture  ;  mais  elles  refferrent 
Sc  produifent  des  vents.  Dans  le  Limoufin  ,  où  prefque  toutes  les  terres  font 
couvertes  de  châtaigniers ,  on  s’en  fert  aux  ufàges  ci-deffus  ;  ou  bien  on  les  dé¬ 
pouille  de  leurs  peaux,  3c  on  les  fait  fécher  pour  les  réduire  en  poudre  ,  Sc  en- 
iuite  les  mettre  en  bouillie  quand  on  veut  ;  elles  fervent  auffi  â  engraiffer  les 
porcs.  Les  feuilles  de  châtaigniers  ,  étant  ramaffees  auiïi-tôt  qu’elles  tombent  Sc 
avant  qu’eiles  foient  mouillées  ,  fervent  de  litiere  aux  beffiaux  ,  Sc  font  un 
bon  fumier  ;  on  en  garnit  auffi  des  lits  de  plume ,  qu’ils  appellent  dans  le  pays  , 
lits  de  parement  , -parce  que  les  feuilles  de  châtaigniers  crient  Sc  fe  relevent 
c’elles-mémes  comme  le  crin. 

On  en  fait  la  récolte  en  automne  ;  la  bourre  s’ouvre  Sc  les  châtaignes  tom¬ 
bent  quand  elles  font  mûres,  Sc  en  ce  cas  elles  ne  font  point  de  garde:  il  faut 
les  manger  dans  quinzaine  ;à  moins  que  ,  pour  les  conferver  iong-tems  fraîches, 
on  n’ait  loin,  auiïi-tôt  qu’elles  ont  été  cueillies  bien  mûres  ,  de  les  porter  au 
grenier  en  un  monceau  ,  8c  cîe  les  couvrir  avec  des  noix  ;  les,  châtaignes  fe  gar¬ 
dent  ainiï  long-tems  fraîches  ,  parce  que  c’eft  le  propre  des  noix  d’attirer  à  elles 
toute  Fnumidité  Sc  le  fuc  greffier  des  chofes  voiiïnes  :  les  châtaignes  en  valent 
mieux  Sc  font  plus  faines ,  lorfqu’elles  ont  été  un  peu  gardées. 

Une  autre  maniéré  pour  les  avoir  long-tems  fraîches,  eff  de  les  abattre  dou¬ 
cement  a  coups  de  gaules  un  peu  avant  leur  maturité  ,  puis  les  mettre  dans  un 
lieu  frais  Sc  non  pourriflant ,  Sc  enfuite  les  y  couvrir  de  fable  ,  pour  qu’il  n’y 
entre  pas  d’air  ;  autrement  elles  fe  gâteroient  bien  vite. 

Les  châtaignes  fraîches  font  bien  plus  agréables  Sc  plus  faines  que  les  lè¬ 
ches  ;  mais  ceux  qui  ne  fe  fondent  pas  de  les  avoir  fraîches,  ou  qui  veulent 
les  garder  long-tems ,  les  font  fécher  à  la  fumée  fur  des  claies  ;  après  ils  les 
battent  pour  leur  ôter  leur  première  enveloppe’,  Sc  ils  les  vannent  comme  on 
fait  le  bled  ,  pour  en  féparer  les  peaux  ;  enfuite  iis  les  ferrent  dans  un  endroit 
bien  net  Sc  bien  fec. 

Il  y  a  auffi  une  châtaigne  d’eau  ,  qu’on  appelle  autrement  macre  ou  faligot t 
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(  tribuius  aquaticus  ;  )  elle  vient  fur  une  plante  qui  croît  dans  les  rivières  Sc  dans 
les  lacs.  Il  y  a  des  endroits  où  l’on  mange  les  châtaignes  d’eau  comme  les  autres 
châtaignes.  Dans  le  Maine  en  les  réduit  en  farine  pour  en  faire  du  pain. 

Du  Marronnier  de  France  3 13  alan  us  ;  &  du  Marronnier  d’ Inde  3  Hippo-caftanum. 

Il  y  a  deux  fortes  de  Marronniers  ;  le  marronnier  ordinaire  de  France  ,  Sc  le 
marronnier  d’Inde. 

Le  marronnier  de  France  eft  une  efpéce  de  châtaignier ,  Sc  il  en  a  le  bois  &les 
feuilles  ;  mais  fon  fruit  eft  plus  gros  ,  plus  agréable  Sc  meilleur  :  il  nous  en 
vient  beaucoup  de  Lyon,  de  Limoges  &  du  Vivarais.  C’eft  un  mets  agréable, 
mais  peu  fain ,  que  des  marrons  rôtis  ,  bien  dépouillés  de  leur  membrane  in¬ 
térieure  ,  8c  alfaifonnés  de  jus  d’orange  Sc  de  fucre.  Les  marrons  fe  mêlent  avec 
plufieurs  fortes  d’alimens  ;  ils  conviennent  fur-tout  avec  le  poilfon  :  Sc  quand  on 
les  mange  cuits  à  l’eau  ,  il  faut  n’en  point  trop  prefter  l’écorce  avec  les  dents  , 
ce  peur  d’en  tirer  un  fuc  mal-fain  Sc  très- allongent,  qui  eft  dans  l’écorce  inté¬ 
rieure.  Cette  écorce  eft  pourtant  fpécifique  contre  les  fleurs  blanches ,  le  cra¬ 
chement  de  fang  Sc  le  dévoiment. 

Le  marronnier  d’Inde  eft  plus  beau  que  celui  de  France.  Il  y  a  été  apporté 
des  Indes  au  commencement  du  dix-feptiéme  fiécle  ;  &  un  marron  d’Inde  fe  ven- 
doit  alors  jufqu’à  cent  fols  pièce  au  Jardin  royal,  011  étoit  le  premier  marronnier 
d’Inde.  Ce  qui  le  mit  tout  d’un  côup  en  vogue  ,  c’eft  qu’il  vient  vite  dans  tou¬ 
tes  fortes  de  terroirs  :  il  a  la  tige  Sc  la  tête  belles ,  la  feuille  large  ,  les  fleurs 
pyramidales,  odorantes  Sc  nombreufes  :  il  bourgeonne  Sc  fleurit  de  bonne  heure  , 
8c  forme  un  bel  ombrage  ;  mais  il  nefert  que  pour  le  couvert  ;  car  fon  bois  n’eft; 
feulement  pas  bon  à  brûler,  Sc  les  cochons  même  ne  veulent  point  de  fon  fruit. 

On  l’appelle  cependant  châtaigne  de  cheval  ,  à  caufe  qu’on  s’en  fert  pour 
guérir  les  chevaux  de  la  pouffe.  Quelques-uns  en  font  de  la  poudre  à  poudrer  : 
d’autres  en  tirent  une  huile  qui  eft  aiTez  bonne  à  brûler  :  d’autres  encore  en 
nourriffent  &  en  engraiffent  leurs  volailles.  Pour  cela  ,  iis  dépouillent  les  mar¬ 
rons  d’Inde  de  leur  peau  ,  les  concaffent  Sc  les  font  tremper  dans  une  leflïve 
avec  un  peu  de  chaux  en  poudre  ;  enfuite  ils  les  lavent  bien  dans-fept  ou  huit 
eaux  différentes ,  Sc  ils  les  font  bien  bouillir  dans  de  l’eau  jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
réduits  en  pâte;  après  quoi  ils  la  donnent  aux  poules  Sc  aux  dindons  qu’ils  veu¬ 
lent  engraiffer.  Le  bois  du  marronnier  d’Inde  s’employe  en  planches,  qui  fervent 
aux  ouvrages  grofîiers  de  la  campagne,  même  à  l’air,  pourvu  qu’elles  foient 
goudronnées.  Mais  le  profit  le  plus  affuré  qu’on  peut  tirer  de  ces  arbres  ,  c’eft 
d’en  avoir  des  pépinières  dans  les  lieux  où  l’on  peut  en  vendre,  pour  former  des 
allées  &  du  couvert  :  on  les  replante  à  cinq  ans. 

Au  refte,  les  marronniers  ,  foit  d’Inde  ou  francs  font  du  même  naturel ,  Sc 
demandent  la  même  culture  que- les  châtaigniers. 

Du  Noifettier ,  Corylus. 

Le  noifettier  ,  qu’on  appelle  autrement  coudre  ou  coudrier ,  eft  un  grand  ar- 
briffeau  qui  vient  par  touffes  ;  il  jette  plufieurs  petits  troncs  qui  font  fans  nœuds, 
Sc  qui  fe  terminent  en  branches  ,  ayant  des  verges  longuettes.  L’écorce  du  noi- 
fetttier  eft  léger  Sc  marquetée  de  taches  blanches  ;  fa  feuille  eft  affez  ferablable 
à  celle  de  faune,  mais  plus  large  &  plus  madrée,  mince  Sc  découpée  tout  au¬ 
tour  ;  fa  racine  eft  profonde  en  terre,  Sc  elle  y  tient  fortement ,  quoiqu’elle  ne 
foit  pas  bien  grolfe  ;  il  ne  porte  point  de  fleurs  ;  mais  feulement  quelques  flocs 


7<5S  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

qui  reffemblent  au  poivre  long  ;  8c  de  chaque  queue  ,  il  fort  de  petites  pellicules 
où  la  noifette  efl  renfermée. 

On  fait,  avec  ce  plant  ,  des  bofquets  ,  des  haies  &  des  paliffades  ;  on  le  cul¬ 
tive  aufli  pour  fon  fruit  qu’on  mange  8c  dont  on  fait  de  l’huile  :  fon  bois  fert  en¬ 
core  à  plusieurs  ouvrages  légers. 

Il  y  a  trois  efpéces  de  noifettiers  ;  i°.  Le  noifettier  fauvage,  tel  qu’il  croît 
fans  culture ,  dans  les  bois  8c  les  haies  ;  fes  noifettes  font  ordinairement  ron¬ 
des  ,  blanchâtres  8c  mollafies  ;  z°.  Le  noifettier  domeflique  ou  franc  :  il  donne 
les  noifettes  franches ,  qui  font  rouges  ,  fermes ,  longuettes  8c  bien  meilleures , 
que  celles  de  bois;  30.  L’avelinier  qui  produit  les  avelines  ;  ce  font  les  noifettes 
des  pays  chauds  ;  elles  font  bien  plus  groffes  ,  plus  fermes  8c  meilleures  ,  &  ont 
la  coque  plus  dure  que  les  autres.  Il  y  a  même  deux  fortes  d’avelines  ,  les  laca- 
dieres  8c  les  communes  :  les  lacadieres  font  groffes  ,  rondes  &  fort  liffes,  les  com¬ 
munes  font  longuettes  &  approchent  plus  de  la  noifette. 

Le  noifettier  vient  en  toutes  fortes  de  terres  ,  d’air  8c  d’expofition  :  il  aime 
cependant  mieux  les  lieux  maigres ,  fablonneux  8c  humides,  ou  ceux  que  l’on 
peut  facilement  arrofer  ;  il  en  porte  plus  de  fruit ,  dure  davantage  ,  8c  fournit 
plus  de  rejettons  fi  néceffaires  à  multiplier  le  plant.  On  met  ordinairement  les 
coudriers  dans  quelque  coin  de  jardin  ,  au  frais ,  ou  bienxm  en  fait  quelque  palif- 
fade  de  mur  au  couchant  :  on  peut  encore  les  mettre  près  de  quelque  riviere  8c 
dans  les  bois  ;  mais  on  doit  prendre  garde  qu’ils  n’y  foient  étouffés  &  affamés 
par  les  grands  arbres  ;  car  alors  ils  chargent  peu  8c  rarement.  L’efpéce  qui 
donne  les  avelines  veut  être  labourée  8c  cultivée  ,  8c  avoir  plus  d’air  que  les 
autres  :  on  tient  auffi  qu’elle  vient  mieux  de  femence  que  de  toute  autre  ma¬ 
niéré. 

On  multiplie  les  noifettiers  par  ceux  qu’on  trouve  dans  les  bois  on  en  éleve 
de  noyau  ,  de  bouture  ,  de  marcotte  8c  de  plant  enraciné. 

Quand  on  en  plante  de  boutures  ,  il  les  faut  choifir  belles,  hautes  de  trois  à 
quatre  pieds  ,  groffes  comme  le  doigt,  d’une  écorce  très-unie,  garnies  de  nœuds 
bien  près  les  uns  des  autres,  8c  qu’il  y  ait  plus  de  bois  de  deux  feves  que  de  la 
derniere  pouffe.  Lorfque  le  choix  efl  fait ,  on  les  coupe  en  talus  à  la  hauteur 
d’un  demi  pied  d’un  côté  feulement  ;  8c  après  les  avoir  élaguées  on  tord  le 
bout  qui  doit  prendre  racine ,  8c  on  les  met  un  peu  en  pente  dans  les  rigoles 
dont  on  preffe  la  terre  avec  le  pied  ,  pour  qu’elles  s’enracinent  mieux  ;  ou  bien  , 
au  lieu  de  les  tordre,  on  les  fend  en  croix  par  le  bout ,  comme  je  l’ai  dit  ci-deE 
fus  des  boutures  de  mûrier. 

On  plante  les  noifettiers  en  automne  ou  à  la  fin  de  l’hiver  :  ceux  qui  ont  le 
plus  de  racines  &  quelques  branches  au  haut  de  la  tige  ,  reprennent  mieux  8c 
fructifient  davantage.  On  les  laboure  tous  les  printems;  8c  comme  ils  viennent 
par  touffes  &  qu’ils  drageonnent  beaucoup,  il  efl  bon  de  ne  laitier  ,  fur  chaque 
îouche  ,  que  quatre  ou  cinq  belles  tiges  qui  garniront  affez  ;  8c  même  pour 
qu’elles  viennent  bien  droites  &  qu’elles  fruélifient  davantage  ,  il  ne  faut  laitier 
aucune  branche  qu’à  deux  pieds  de  la  tête  de  chaque  petit  tronc  :  fi  on  les  laif- 
foit  pouffer  ,  ils  ne  jetteroient  que  du  bois  Sc  des  feuilles,  8c  le  fruit  couleroit 
prefque  toujours  ,  comme  on  le  voit  dans  les  bois. 

Les  noifettes  8c  les  avelines  font  un  fruit  d’automne  qui  fe  conferve  affez 
bien  ,  pourvu  qu’on  le  tienne  dans  un  lieu  où  il  n’y  ait  aucune  humidité.  Nos 
Anciens  les  confervoieftt  une  année  entière  fraîches  8c  blanches  ,  en  les  mettant 
en  terre  dans  quelque  poterie, 
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CHAPITRE  III. 


Des  Arbres  agrejles  Jle'riles « 

X  L  ne  s’agit  pas  ici  des  plants  aquatiques  ;  j’en  parlerai  au  Chapitre  Suivant* 
il  n’eft  queftion  que  des  agreftes  ,  Sc  je  les  partage  en  trois  clalTes  3  bois  confi 
muns ,  bois  oléagineux ,  8c  bois  blancs. 

Article  Premier. 


Des  Bois  communs. 

Je  mets  au  rang  des  bois  communs  ,  champêtres  &  ftériles  ,  les  différentes  es¬ 
pèces  d’ormes, l’érable,  le  charme,  le  frêne,  le  plane,  l’if,  le  fy comore  8c  l’acacia. 

De  VOrme  *  XJlmus,  &  de  £  Ypréau ,  Yprenfis  ulmus. 

L’orme  eft  un  fort  bel  arbre  de  futaie  ,  cfui  a  le  tronc  haut  8c  droit ,  l’écorce 
raboteufe  ,  les  racines  groffes  Sc  longues  ,  la  feuille  crenelée  ,  longuette  ,  rude 
&  crépue  ,  8c  le  bois  jaune  ,  dur  8c  bon  ,  fur-tout  pour  le  charronnage  :  on  l’é¬ 
monde  fouvent;  on  peut  même  l’étêter  tous  les  fix  ans  ,  pour  en  faire  du  bois  de 
chauffage  :  fes  feuilles  le  donnent  volontiers  en  nourriture  aux  beftiaux;  on  peut 
même  mettre  les  plus  tendres  au  pot  comme  des  herbes.  L’orme  fleurit  en  Avril* 
8c  efl:  affez  long  à  venir.  En  Italie,  ou  l’on  n’a  que  des  vignes  hautes,  on  y 
plante  des  ormes  pour  les  foutenir.  L’écorce  d’entre-deux  qu’on  appelle  teille  , 
eft  excellente  à  bander  les  bleffures.  L’humeur  qu’on  trouve  dan«  les  veflies  qui 
font  fur  les  feuilles  d’orme ,  nettoie  le  vilage. 

On  trouve  par-tout  beaucoup  d’ormes  dans  les  bois  ,  8c  on  en  éleve  de  graine 
ou  de  rejettons  ordinairement  en  pépinières  :  il  efl:  très-propre  pour  faire  des 
bofquets,  des  allées  Sc  de  grandes  avenues  ou  plants,  que  l’on  appelle  ormaies. 
Nos  Anciens  avoient  ordinairement  une  ormaie  derrière  leur  maifon ,  pour  leur 
fervir  d’abri ,  de  vue,  de  promenade,  Sc  leur  fournir  le  bois  de  chauffage  8c  de 
charronnage  dont  ils  avoient  befoin  ,  ce  qui  n’eft  pas  à  négliger  pour  notre  éco¬ 
nomie  champêtre.  Les  feuilles  d’ormes  engraiffent  la  terre  3  mais  fes  racines 
pouffent  8c  traînaffent  beaucoup. 

Il  y  a  trois  efpéces  d’ormes;  i°.  l’orme  montagnard ;  ou  ,  fuivant  les  anciens 
Auteurs  ,  l’orme  italique ,  qui  a  la  feuille  petite  ,  la  tige  noire,  les  branches 
écartées  Sc  peu  garnies ,  le  bois  ruftique  &  la  tige  baffe;  20.  l'orme  champêtre  ou 
de  Gaule  ,  qui  a  la  tige  blanchâtre  8c  plus  belle  ,  la  feuille  plus  large  ,  le  bran¬ 
chage  plus  garni,  qui  vient  plus  haut ,  Sc  qui  porte  plus  de  fruit  que  le  précé¬ 
dent,  fur-tout  notre  orme  femelle  ;  30. 1’ 'ypréau  ,  ainfi  nommé  ,  parce  qu’il  nous 
vient  d ’Ypres  en  Flandre  :  il  a  la  feuille  large,  verte  8c  belle  ;  la  tige  haute  8c 
droite  ,  Sc  prefque  tGute  blanche  ;  l’écorce  claire  Sc  unie  :  il  croît  beaucoup 
plus  vite  Sc  jette  plus  que  l’orme  ordinaire ,  mais  il  meurt  aufli  plutôt.  Il  fe  mul¬ 
tiplie  de  femence,  de  plants  enracinés  8c  de  boutures  ;  on  en  emploie  beau¬ 
coup  pour  faire  des  allées  ,  des  berceaux  ,  des  cabinets  ,  8cC.  parce  que  ,  quoi¬ 
qu’il  ait  la  feuille  plus  petite  que  notre  orme  femelle  ,  il  eft  facile  à  transplan¬ 
ter  ,  qu’il  traînaffe  moins  entre  deux  terres  ,  qu’il  fait  un  beau  couvert ,  Sc  qu’il 
prend  telle  forme  qu’on  veut ,  ainfi  qu’il  efl:  aifé  de  le  voir  par  les  beaux  porti^ 
ques  de  verdure  qui  font  à  Marly. 

Tome  I. 
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Le  franc-orme  ,  qui  eft  Forme  champêtre  à  petites  feuilles  ,  a  le  bois  jaunâtre, 
&  eft  le  meilleur  de  tous  pour  le  charronnage  :  les  autres  ormes  ,  foit  femelles  ou 
à  feuilles  larges  ,  foit  ypréaux  ou  autres  ,  font  plus  propres  au  jardinage  Se  à  la 
menuiferie  ,  qu’aux  forts  ouvrages. 

L’orme  aime  les  terres  grades,  8c  il  vient  dans  toutes  fortes  de  terroirs  ,  pour¬ 
vu  qu’il  y  ait  de  l’humidité  :  c’eft  pour  cela  qu’on  voit  plus  d’ormes  dans  les 
vallées  Sc  dans  les  belles  plaines  qu’ailleurs.  Pour  en  élever  ,  on  préféré  les  or¬ 
mes  des  deux  demie  res  efpéces  à  l’orme  de  montagne ,  parce  qu’ils  viennent 
plus  vite  ,  Sc  qu’ils  jettent  davantage. 

Lorfqu’on  veut  en  former  une  pépinière  ,  foit  pour  les  débiter  ,  comme  on 
fait  aux  environs  de  Paris  ,  foit  pour  garnir  les  bois,  avenues  8c  jardins  ,  ou 
pour  en  faire  du  bois  de  chauffage  8c  de  charronnage  ,  il  faut  amaffer  ,  au  mois 
de  Septembre,  de  la  graine  qui  fe  forme  dans  les  petits  boutons  des  feuilles  de 
chaque  orme  :  il  eft  bon  que  cette  graine  foit  déjà  un  peu  rouge  8c  bien  menue, 
fans  cependant  qu’elle  ait  rien  perdu  de  fa  forme.  On  peut  auffi  cueillir  cette 
graine  au  mois  de  Mars  ,  quand  l’orme  commence  à  jaunir,  que  fes  bou'geons 
ne  font  encore  qu’en  grappes  ,  d’où  les  feuilles  naiffent  enfuite  ,  8c  où  la  graine 
eft  auffi  renfermée.  On  la  fait  bien  fécher  à  l’ombre  pendant  plufieurs  jours  ;  Sc 
en  quelque  te  ms  qu’on  l’ait  amaffée  ,  on  la  feme  à  plein  champ  au  mois  de  Mars 
fur  des  planches  de  terre  graffe  &  humide,  bien  labourées  :  après  quoi  on  la  re¬ 
couvre  de  menu  terreau  Sc  de  feuilles  de  bois  pourries  :  on  l’arrofe  durant  les 
Laies  Sc  les  chaleurs  ,  Sc  pendant  trois  ans  on  l’entretient  de  petits  labours  ,  fans 
aucunes  herbes  ,  ayant  foin  d’éclaircir  le  plant  quand  il  fort  de  terre  Sc  qu’il  eft 
trop  dru.  Il  eft  bon  à  lever  après  trois  ans,  pour  le  planter  en  bois  ou  en  pépi¬ 
nière,  afin  d’en  élever  de  grands  arbres  propres  à  faire  des  avenues. 

On  peut  encore  prendre  des  billes  ou  rejettons  qu’on  trouve  en  abondance  au 
pied  de  tous  les  ormes  ,  Sc  les  mettre  en  pépinières  comme  les  boutures  de  coignaf- 
fier  :  la  pépinière  eft  bien  plutôt  faite  de  cette  façon ,  Sc  le  plant  bien  plutôt 
grand  que  par  la  voie  de  la  graine  •  il  n’y  a  même  qu’à  plier  en  terre  &  motter 
les  branches  les  plus  baffes  des  jeunes  ormeaux  ,  pour  les  faire  pulluler  autant 
qu’on  voudra  :  ou  bien  ,  lorfqu’on  y  a  levé  quelques  ormeaux ,  il  n’y  a  qu’à  laiff 
fer  les  racines  qui  refirent  dans  la  folle  fans  les  combler  de  terre  ,  elles  fe  repeu¬ 
pleront  d’elles-mêmes  :  (  il  en  eft  de  même  des  trembles  ,  des  peupliers  Sc  des 
tilleuls  )  Sc  à  cinq  ou  fix  ans  ,  tous  ces  rejettons  feront  bons  à  lever  pour  mettre 
en  ]  lace.  Ces  fortes  de  pépinières  fe  perpétuent  ainfi  jufqu’à  cent  ans  Sc  au-delà  ; 
Sc  comme  elles  font  d’un  profit  confidérable ,  on  en  fait  dans  les  meilleures 
terres. 

On  plante  les  ormes  Sc  ormeaux  au  mois  de  Novembre  ,  ou  pour  le  mieux,, 
au  mois  de  Février  ,  après  l’écoulement  des  eaux  ,  parce  que  la  feve  de  l’orme 
dure  ordinairement  jufqu’aux  fortes  gelées  ,  Sc  que  les  racines  font  fujettes  à  fe 
chanfir  quand  on  le  tranfplante  en  Novembre,  fur-tout  dans  les  terres  hu¬ 
mides. 

Lorfqu’on  veut  les  mettre  en  avenues,  on  les  place  à  quinze  ou  vingt  pieds 
l'un  de  l’autre  ,  dans  des  trous  peu  profonds  ,  mais  fort  larges  ,  à  caufe  que  les 
racines  de  l’orme  s’étend  beaucoup  entre  deux  terres  ,  &  piquent  peu.  Hors  les 
avenues ,  on  peut  les  planter  auffi  drus  que  l’on  veut ,  fur-tout  dans  un  bon  fonds, 
parce  qu’ils  trouvent  toujours  bien  de  quoi  fe  nourrir  Sc  groffir.  On  taille  aux  or¬ 
meaux  la  racine  courte  ,  Sc  on  coupe  le  bout  de  l’arbre  avant  de  le  mettre  en 
terre  :  on  peut  ne  les  point  étêter,  fi  l’on  veut ,  ou  bien  ne  leur  laiffer  que  cinq 
ou  fix  branches  taillées  à  la  hauteur  d’un  pied  ,  pour  que  leur  tête  fe  forme  plu¬ 
tôt.  Quand  on  les  a  mis  en  place  ,  il  n’y  faut  plus  toucher  qu’au  bout  de  deux. 
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ans  pour  leur  labourer  le  pied  ,  Sc  les  élaguer  de  trois  ans  en  trois  ans  ,  jufqu’â  <Je 
qu’ils  aient  acquis  leur  hauteur  naturelle  Sc  une  belle  tige  :  alors  on  peut  éla¬ 
guer  les  ormes  de  fix  ans  en  fix  ans  ;  ils  en  repouffent  plus  de  bois,  font  une  plus 
belle  tête  ,  Sc  ce  qu’on  leur  abat,  fert  à  faire  du  fagot. 

Il  n’y  a  point  d’orme  qui ,  à  douze  ou  quinze  ans ,  ne  fourniffe  en  brindilles  ou 
branchages  un  bon  fagot  de  cinq  fols  au  moins  ,  en  le  coupant  tous  les  cinq  ans  : 
au  double  de  cet  âge  ,  il  produit  le  double  en  fagotage  ,  Sc  ainfi  â  proportion  de 
la  crue  ;  c’eft  pourquoi  on  l’appelle  l’ arbre  au  pauvre  homme.  La  plupart  de8 
Maîtres  qui  entrent  dans  un  certain  détail ,  aiment  mieux  planter  des  ormes  que 
des  fruitiers,  parce  que  l’ébranchage  des  ormes  eft  à  eux  ,  outre  le  corps  Sc  la 
tête  de  l’arbre:  les  Fermiers,  au  contraire  ,  aiment  mieux  les  fruitiers ,  par  la 
même  raifon  que  le  fruit  en  ell  à  eux.  Ceux  qui  ont  beaucoup  d’ormes,  les  ébran^ 
chent  par  coupe  réglée  Sc  par  portions  en  différentes  années  ;  ou  bien  ils  adju¬ 
gent  au  plus  offrant  la  tonte  de  tant  de  pieds  ,  ou  de  tels  &  tels  rangs  ou  ave¬ 
nues  d’ormes.  Depuis  quarante  jufqu’à  foixante  ans,  ils  font  dans  leur  foroe  ,  Sc 
on  les  vend  au  moins  une  piftole  chaque  tronc  d’arbre* 

De  l'Erable ,  Acer  ;  du  Charme  ,  Carpinus  '3  de  la  Charmille  ,  Carpinea 

Virgulta. 

L’érable  eft  un  arbre  de  futaie  fort  dur,  peu  droit ,  qui  jette  de  grandes  bran¬ 
ches  Sc  fort  peu  de  verdure ,  qui  a  la  tige  blanche  ,  mais  rude  Sc  crenelée ,  la  feuille 
pâle  Sc  à  cinq  pointes  ,  Sc  le  bois  fouvent  tacheté  Sc  marqueté  en  guife  d’yeux. 
On  appelle  érable  commun,  ou  érable  de plaine ,  celui  qui  a  le  bois  blanc  Sc  veiné, 
Sc  qui  eft  de  petite  effence  :  par  exemple,  ceux  qui  croiffent  fous  de  grands  ar¬ 
bres  ,  félon  quelques-uns ,  c’eft  l’érable  femelle  ;  Sc  l’érable  de  montagne  ,  ou  l’é¬ 
rable  mâle  ,  eft  celui  qui  vient  en  grand  arbre  ,  Sc  qui  a  le  bois  fort  dur. 

On  appelle  plus  communément  ces  deux  fortes  d’érables  le  grand  Sc  le  petit 
érable.  Le  grand  érable  ou  faux  platane  a  le  bois  fort  uni  ;  fa  partie  blanchâtre 
eft  recherchée  par  les  Ouvriers  ;  fes  feuilles  font  oppofées  Sc  grandes ,  fes  fleurs 
petites ,  verdâtres  ou  jaunes  ;  Sc  le  piftiile,  qui  en  occupe  le  centre  ,  eft  compofé 
de  deux  noyaux  gros  comme  de  petits  pois.  Le  petit  érable  eft  commun  dans  les 
bois  :  il  eft  plus  ordinairement  arbriffeau  qu’arbre  3  fes  feuilles  ne  font  guères 
plus  grandes  que  celles  du  lierre,  <5c  leurs  nervures  Sc  leurs  queues  deviennent 
fouvent  rougeâtres. 

Outre  ces  deux  fortes  d’érables ,  il  y  a  une  fécondé  efpéce  de  grand  érable 
qu’on  éleve  dans  les  jardins  ,  Sc  qu’on  nomme  à  Paris  Sycomore  ou  Erable  de  Ca~ 
nada  ;  fes  feuilles  font  d’un  verd  plus  clair  ,  plus  tendres  Sc  plus  aiguës,  Sc  fes 
fleurs  font  par  bouquets,  au  lieu  que  celles  des  deux  premières  viennent  par  grap¬ 
pes  ou  épis.  En  Canada  ,  ou  cet  arbre  eft  fort  commun  ,  on  en  tire  la  feve  par  in- 
cifion  au  pied  de  l’arbre  pendant  le  printemsj  8c  un  arbre  de  deux  à  trois  pieds  de 
circonférence ,  rend  jufqu’à  quatre-vingt  livres  de  feve  fucrée  ,  qui ,  étant  puri¬ 
fiée,  clarifiée  Sc  cuite,  donne  quatre  livres  de  bonfucre,peu  inférieur  à  celui 
des  cannes  de  l’Amérique. 

Ces  trois  fortes  d’érables  donnent  un  fuc  laiteux  lorfqu’on  coupe  leurs  jeunes 
branches  ou  leurs  feuilles. 

Il  croît  auprès  de  Grenoble  Sc  de  Montpellier  une  quatrième  efpéce  d’érable," 
qui  a  les  feuilles  plus  petites  Sc  à  trois  pointes  égales  &  arrondies  ,  au  lieu  que 
celles  des  autres  ont  cinq  pointes. 

Le  brouffm  d’érable ,  mollufcum ,  qui  étoit  d’un  fi  grand  prix  parmi  les  Romains, 
Sc  qui  fert  à  faire  des  cadettes ,  des  tablettes  ,  Sc  autres  ouvrages  eftimés ,  n’eft 
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qu’une  excroiflfance  ondée  8c  madrée  fort  agréablement ,  qui  vient  communément 
fur  l’érable. 

Le  charme  que  l’on  prérend  être  une  efpéce  d’érable  ,eft  aufli  un  arbre  de  hau¬ 
te  futaie  ,  qui  a  le  bois  dur  ,  8c  l’écorce  blanche  8c  raboteufe  comme  l’érable; 
mais  il  a  une  grofle  tige  ,  fouvent  tortue  ,  qui  pouffe  dès  le  bas  des  branches  qui 
s’étendent  en  rond  ,  8c  qui  font  toutes  garnies  de  feuilles  affez  larges  ,  ridées, 
dentelées  8c  pointues  II  fleurit  en  Mai  ,  Sc  alors  du  pied  de  fes  feuilles  pendent 
certaines  queues  qui  fe  terminent  en  un  bouquet  par  d’autres  petites  feuilles 
triangulaires  8c  ^  aies,  d'où  fortert  plufieurs  étamines  ;  elles  renferment  de  pe¬ 
tites  têtes  comme  des  pois  chiches  ,  qui  eft  la  graine  qui  devient  quelquefois  un 
fruit  offeux.  On  voit  des  charmes  dans  tous  les  bois  fous  les  grands  arbres,  Sc  il 
y  en  a  même  des  forêts  entières. 

L’érable  8c  le  cha  îne  fervent  à  faire  des  bois,  bofquets  ,  paliflades  Sc  allées  ; 
le  bois  de  ces  arbres  eft  bon  à  plufieurs  ufiages.  Le  charme  s’emploie  en  paliffade 
plus  qu’aucun  autre  plant  :  alors  il  change  de  nom  ,  8c  on  l’appelle  charmille  , 
qui  n’efi  autre  chofie  que  de  petits  charmes,  dont  les  plus  petits  ont  environ 
deux  pieds  de  haut  ,  8c  font  gros  comme  des  brins  de  paille  ou  comme  le  doigt , 
Sc  les  plus  grands  font  de  dix  à  douze  pieds  de  hauteur  fur  une  grofieur  propor¬ 
tionnée 

L'érable  Sc  le  charme  approchent  de  la  nature  de  l’orme,  8c  fe  plaifent  com¬ 
me  lui  en  terre  grade,  humide  Sc  bien  labourée  :  ils  viennent  pourtant  plus  aifé- 
ment  que  lorrne  en  terre  fablonneufe  ou  pierreufe.  L’un  Sc  l’autre  fe  multi¬ 
plient  de  femence  8c  de  jettons  ,  ou  de  plants  enracinés ,  qu’on  trouve  dans  tous 
les  beis  ;  mais  ils  font  plus  sûrs  ,  viennent  plus  vite  8c  plus  beaux  ,  quand  on  les 
élevé  de  graine  :  on  les  feme  en  Septembre  ou  Oélobre  Aufli-tôt  que  la  graine 
eft  recueillie  ,  on  la  met  en  rigoles  ou  en  planches  à  claire-voie  ,  de  peur  que 
le  plant  ne  s'étiole ,  s’il  vient  trop  épais,  c’eft-à-dire  ,  qu’ii  ne  devienne  trop 
mince  8c  trop  maigre.  On  les  leve  au  bout  de  deux  ans  pour  les  tranfplanter  fans 
les  étêter  :  on  les  emploie  en  paliffades  depuis  un  pied  jufqu’à  fix ,  douze  8c  mê¬ 
me  dix-huit  de  haut. 

Le  charme  eft  le  bois  qui  fait  le  feu  le  plus  chaud  8c  le  meilleur  charbon, 
c’efi- 1  ourquoi  les  Verriers  le  recherchent  :  ce  bois  fert  aufli  aux  Charrons  Sc  aux 
Sabotiers.  La  décoclion  des  feuilles  de  charme  guérit  les  bleffures  des  chevaux. 

L  érable  efl  particuliérement  propre  aux  Armuriers,  aux  Tourneurs  8c  aux 
Ebc  nili es  ;  il  fait  aufli  bon  feu  8c  bon  charbon. 

L  éi  able  lève  vite  :  reprend  facilement  8c  vient  également  à  l’ombre  8c  au 
grand  air. 

Le  charme  leve  fort  lentement,  Sc  reprend  un  peu  difficilement  ;  mais  quand 
il  a  une  fois  repris  ,  il  fait  beaucoup  de  branches  8c  d’ombre  :  on  l’éhoupe  de 
îems  en  tems  comme  Forme  ,  pour  lui  donner  une  nouvelle  vigueur  ,  8c  profiter 
du  bois  ;  il  eft  beaucoup  plus  fujet  aux  hannetons  8c  aux  chenilles  que  l’érable 

Du  Frêne  ,  Fraxinus. 

Le  frêne  eft  un  arbre  de  futaie  qui  a  la  tige  haute  Sc  droite  ;  la  feuille  à  peu 
près  comme  le  laurier  ,  mais  pâle  ,  un  peu  large  ,  pointue  8c  dentelée  ,  attachée 
double  a  une  feule  queue  ,  par  nœuds  tout  de  fuite,  enforte  qu'une  branche  fem- 
ble  n’être  qu’une  feule  feuille  ;  il  produit  en  gouflfe  un  noyau  petit  Sc  amer ,  fietn- 
blable  au  noyau  d  amande.  li  donne  aufli  la  manne  purgative  :  j’en  parlerai  ail¬ 
leurs.  Quoique  les  cantharides  s’engendrent  fur  cet  arbre,  8c  qu’il  foit  extrême¬ 
ment  fujet  aux  chenilles,  hannetons  8c  autre  vermine  ,  il  y  a  cependant  des  per- 
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Tonnes  qui  prétendent  que  Ton  fuc  eft  un  antidote  contre  tout  poifon  ,  particu¬ 
liérement  contre  la  morfure  du  ferpent.  Le  bois  de  frêne  eft  bon  à  beaucoup  de 
chofes,  fur- tout  pour  les  Charrons  8c  Carroflîers  ;  mais  fa  feuille  n’eft  bonne  à 
rien  8c  fa  racine  eft  ample  8c  vorace. 

Il  y  a  deux  fortes  de  frênes  :  l’un  fort  haut  ,  qui  a  le  bois  blanc ,  mou  ,  tendre, 
flexible  8c  madré,  garni  de  groffes  veines  fans  aucun  nœud:  8c  l’autre  raboteux , 
plus  petit ,  plus  dur  ,  plus  roux  ,  8c  ayant  la  feuille  un  peu  plus  large  ;  c’eft  le 
frêne  fauvage  ,  ornus. 

Quoiqu’on  en  voie  fur  les  montagnes,  dans  les  fables  8c  dans  les  pierrailles  , 
cependant  il  aime  les  terres  fortes  ;  mais  il  réuflit  rarement  dans  les  lieux  aquati¬ 
ques  ,  quoiqu’il  fe  plaife  au  frais.  On  prend  de  ce  plant  dans  les  bois  ,  ou  bien 
on  en  éleve  de  graine  ou  de  boutures  ;  il  vient  vite  ,  tant  de  graine  que  de  plant, 
il  ne  demande  pas  grands  foins  ,  8c  formé  naturellement  une  belle  8c  haute  tige; 
mais  il  eft  dangereux  pour  les  fruits  8c  plantes  voifmes  ,  tant  àcaufe  de  l’étendue 
Je  fes  racines  ,  que  pour  l’ombre  8c  l’égout  de  fes  branches. 

Quand  les  frênes  n’ont  pas  une  belle  tige ,  on  les  étête  à  douze  ou  quinze  pieds 
Je  haut,  pour  leur  former  ,  comme  aux  faules  ,  une  tête  qui  fourniffe  des  per¬ 
ches  ,  des  échalas ,  du  cerceau ,  ou  du  moins  du  bois  à  fagots  ,  qu’on  coupe  tous  les 
quatre  à  cinq  ans.  C’eft  le  frêne  à  feuilles  rondes  qui  fournit  le  plus  de  manne. 


Du  Plane ,  Platanus. 

Le  plane  eft  un  arbre  qui  vient  fort  haut ,  8c  qui  jette  beaucoup  de  bois  :  il  a 
la  feuille  large  ,  à  queue  rouge  ,  8c  affez  femblable  à  celle  de  la  vigne  ,  excepté 
qu’elle  eft  plus  épaifle  ,  Sc  blanche  deifous  :  il  a  le  bois  blanchâtre  ,  mais  dur  8c 
l’écorce  fort  unie  :  il  aime  un  lieu  humide  8c  un  climat  chaud  :  il  vient  aifément 
de  rejetton.  Les  Anciens  en  étoient  fi  curieux  ,  à  caufe  du  beau  couvert  qu’il 
donne  ,  qu’ils  l’arrofoient  de  vin.  Il  produit  une  petite  fleur  blanche  tirant  fur  le 
jaune  ,  8c  un  grain  rond  ,  rude  8c  mouffu  ,  dont  on  fait  de  l’huile.  Il  y  a  plufieurs 
elpéces  de  planes  ,  Sc  une  entr’autres  dont  on  ôte  l’écorce  ians  lui  faire  tort , 
comme  au  liege. 

De  l’If,  Taxus. 

L’if  eft  un  arbre  toujours  verd  ,  moins  grand  que  le  fapin  ,  qui  a  la  feuille  dif- 
pofée  de  même,  la  racine  courte  ,  menue  8c  prefqu’à-  fleur  de  terre,  8c  le  bois 
plein  de  veines  ,  rougeâtre  8c  quelquefois  noir,  mais  peu  fùjet  à  la  pourriture. 
L’ombre  de  cet  arbre  pafloit  autrefois  pour  être  mai-faine  ,  ainfl  queFon  fruit , 
qui  eft  un  grain  doux  ,  vineux,  8c  rouge  comme  celui  du  houx.  11  y  a  des  gens 
qui  prétendent  que  l  odeur  des  feuilles  ou  le  parfum  de  l’if  fait  mourir  les  rats. 

Cet  arbre  croît  dans  les  montagnes  ,  8c  en  lieu  fec  Sc  pierreux  ,  comme  le  fa¬ 
pin.  On  en  feme  la  graine  à  l’ombre  dans  une  terre  légère  :  on  n’en  cultive  guè- 
res  que  pour  l’ornement  des  jardins  ;  encore  commence-t-il  à  n'v  être  plus  en  ré¬ 
gne  ,  quoiqu’il  prenne  toutes  lorres  de  formes  par  la  tonte  :  il  eft  long-temsà  le¬ 
ver  ;  on  en  éleve  aufli  de  boutures  Sc  de  marcottes. 

Du  Sycomore  ,  Sycomorus  ou.  Ficus  Ægyptia. 

Le  fycomore  vient  abondamment  en  Syrie  ,  où  on  l’appelle  jumefy  :  c’eft  uiv 
fort  bel  arbre  dont  le  tronc  eft  fort  gros  :  on  en  a  vu  à  Seide  de  quinze  pieds  de 
circonférence.  Le  nom  de  fycomore  eft  un  compofé  de  deux  mots,  quifigniflent. 
figuier  8c  marier  ,  parce  que  cet  arbre  produit  des  figues  de  fon  tronc  ;  8c  de  les: 
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groffes  branches  ,  Sc  que  fa  feuille  a  beaucoup  de  rapport  avec  celle  du  mûrief. 
Mais  il  eft  différent  de  celui  que  les  Pariilens  appellent  auffi  fycomore ,  quoique 
ce  ne  foit  ,  comme  on  l’a  dit  ci-devant ,  qu’une  efpéce  d’érable  fort  commun  ea 
Canada. 

Le  fycomore  qu’on  cultive  en  France  ,  eft  un  arbre  plus  beau  que  bon;  il  a 
l’écorce  belle  ,  la  feuille  du  mûrier,  le  bois  fort  tendre,  &  qui  jette  du  lait  com¬ 
me  le  figuier  quand  on  le  rompt  :  il  croît  en  peu  de  tems  ,  vient  fort  vite  Sc  fait 
un  beau  couvert  ;  mais  il  eft  fort  fujet  aux  infeéfes,  ne  dure  guères  ,  Sc  fon  bois 
n’eft  bon  à  rien.  Il  eft  affez  puiffant  en  racines  comme  l’orme  ;  il  aime  une  terre 
légère  ,  Sc  donne  une  grande  quantité  de  graine  qui  germe  facilement  :  autrefois 
on  s’en  fervoit  beaucoup  en  allées  Sc  avenues.  Il  reprend  de  boutures. 

De  £  Acacia. ,  Acacia. 

C’eft  auffi  un  arbre  de  futaie  ,  qui  porte  au  printems  de  grands  bouquets  die 
fleur  blanche  d’une  odeur  fort  douce  :  il  a  la  feuille  pâle,  menue  8c  oblongue,  Sc 
fait  un  très-bel  ombrage  :  il  vient  d’Amérique ,  Sc  a  été  mis  en  vogue  en  France 
dans  le  dernier  fiécle  ,  parce  que  c’eft  l’arbre  qui  croît  le  plus  vîte  ,  qui  pouffe 
le  plus  de  bois  ,  Sc  qui  fleurit  le  premier  ;  mais  on  l’a  quitté  ,  même  dans  les  jar¬ 
dins,  pour  les  marronniers  d’Inde,  à  caufe  que  fa  feuille  n’eft  pas  d’un  beau  verd, 
que  fes  branches  ne  fe  tournent  pas  comme  on  veut,  Sc  que  fa  tête  eft  fujette  à 
fe  dégarnir  ;  ce  qui  fait  qu’on  eft  obligé  de  l’étêter  de  tems  en  tems.  Il  aime  la 
terre  légère  ,  mais  un  peu  onftueufe;  il  vient  de  femence  8c  fans  grand  foin.  Le 
bois  de  l’acacia  eft  dur  Sc  raboteux:  les  Tourneurs  s’en  fervent  pour  faire  des 
chaifes.  Il  y  a  auffi  l’acacia  jaune  ,  Sc  l’acacia  d’Egypte. 

Ar  ticle  II. 

Des  bois  oléagineux . 

Les  bois  oléagineux  font  les  pins  ,  dont  j’ai  parlé  ci-deffus  ,  les  fapins  Sc  peF 
fes  ,  le  cyprès  ,  le  térébinthe  ,  le  méleze  ,  le  lentifque ,  le  fumac,  le  fandarac  ,  le 
tamaris  ,  le  genievre  ,  Sc  félon  quelques-uns  ,  le  frêne  Sc  le  bouleau.  Je  n’ai  à 
parler  que  de  ceux  de  ces  plants  qui  croiffent  communément  dans  nos  champs. 

Du  Sapin  ,  Abies  ,  &  de  la  PeJJe  ,  Picea. 

Le  fapin  Sc  la  peffe  font  deux  grands  arbres  réfineux  ,  qui  croiffent  en  pointe  ; 
fort  hauts  Sc  fort  droits,  fur-tout  dans  les  montagnes  ;  ils  ont  le  bois  très-fec  Sc 
léger  ,  &  ils  fe  reffemblent  fi  fort ,  que  les  Charpentiers  prennent  fouvent  l’un 
pour  l’autre.  Ils  font  tous  deux  de  même  grandeur ,  Sc  jettent  des  feuilles  lon¬ 
gues  ,  dures ,  épaiffes  ;  piquantes  ,  rangées  en  peignes  ,  Sc  les  rameaux  croiffent 
des  deux  côtés  en  croix ,  comme  les  feuilles  ;  mais  celles  de  la  peffe  font  plus 
noires,  un  peu  plus  larges ,  plus  tendres  ,  liffes  Sc  moins  piquantes.  L’écorce  du 
fapin  eft  blanchâtre  ,  Sc  fe  rompt  quand  on  la  plie  ;  celle  de  la  peffe  tire  fur  le 
noir  ,  eft  gluante  Sc  pliable  comme  une  courroie  :  la  plupart  des  branches  de  la 
peffe  pendent  contre  terre  ;  il  n’en  eft  pas  de  même  de  celles  du  fapin  :  le  bois  de 
la  peffe  eft  plus  beau  Sc  meilleur ,  Sc  les  veines  en  font  plus  droites  Sc  avec  moins 
de  nœuds  qu’au  fapin.  Ils  donnent  tous  deux  de  la  réfine  Sc  du  bois  de  bon  débit: 
la  réfine  de  la  peffe  eft  feche  fur  l’arbre  ,  &  celle  du  fapin  eft  liquide  :  celle  de 
la  pdle  eft  ordinairement  entre  le  bois  Sc  l’éçorce.  Son  fruit  mûrit  en  Septem- 
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bre  ;  il  eft  long  de  trois  pouces  ,  8c  fort  ferré  par  des  écailles  entrelacées  ,  où  la 
graine  ,  qui  eft  blanche  ,  eft  renfermée. 

Le  fapin  8c  la  peffe ,  qu’on  appelle  autrement  garipot ,  pignot  ou  picea  ,  8c 
communément  apicia  ,  aiment  les  montagnes  8c  les  lieux  ombragés  ;  on  les  éleve 
de  graine  ;  on  en  voit  des  forêts  entières  dans  les  pays  les  plus  froids. 

Pour  en  élever  ,  il  faut  femer  la  graine  au  mois  d’Ô&obre  ,  en  la  répandant 
fans  aucune  façon  dans  un  lieu  ombragé  &  couvert  de  feuilles  ,  comme  dans  des 
bois  un  peu  clairs,  8c  y  laiffer  le  jeune  plant  jufqu’à  ce  qu’il  ait  trois  ou  quatre 
pieds  de  haut  :  on  les  leve  alors  ,  parce  qu’étant  jeunes  ils  reprennent  plus  aifé- 
ment. 

On  peut  auffi  les  élever  en  pépinière  ;  mais,  pour  cet  effet,  il  efteffentiel  de 
les  arracher  fort  petits  ;  8c  s’ils  viennent  de  loin  ,  prendre  foin  de  les  faire 
apporter  dans  des  facs  ,  leur  racine  bien  enveloppée  de  moufle  ou  de  terre  ,  afin 
qu’elle  nefoit  point  éventée  ;  il  faut  les  replanter  aufli-tôt  dans  un  bon  fonds,  à 
l’ombre  ,  à  trois  ou  quatre  pieds  l’un  de  l’autre ,  pour  qu’on  puiffe  les  lever  en 
motte  quand  ils  feront  propres  à  être  mis  en  place. 

Du  Cyprès ,  Cupreffus. 

Le  cyprès ,  qui  eft  un  des  grands  arbres  que  nous  ayons ,  vient  cependant  d’une 
graine  fi  petite  ,  qu’elle  échappe  ,  pour  ainfi  dire ,  à  la  vue.  Il  eft  toujours  verd , 
&  a  le  bois  dur,  jaunâtre  ,  de  bonne  odeur,  8c  prefqu’incorruptible  ;  il  eft  touffu 
depuis  fon  pied  jufqu’à  fa  cime  qui  fe  termine  en  pointe  :  fon  feuillage  eft  d’un 
verd  blanchâtre  8c  fort  épais.  Cet  arbre  produit  trois  fois  l’année,  en  Janvier  , 
Mai  8c  Septembre  ,  un  fruit  qui  s’appelle  pomme  de  Cyprès  ;  ce  font  des  noix 
ordinairement  de  figure  conique  ,  où  la  graine  eft  renfermée  :  ce  fruit  eft  mûr 
en  Septembre  ;  il  diftille  de  fon  tronc  un  peu  de  réfine  qui  égale  la  térében¬ 
thine. 

Le  cyprès  ne  vient  qu’en  pays  chaud  &  fur  les  montagnes;  le  fumier  8c  l’eau 
lui  font  contraires  :  on  en  fe  me  la  graine  bienféchée  par  un  beau  tems  en  autom¬ 
ne  ,  avant  lafaifon  des  pluies  ;  on  l’éleve  fous  des  cloches  comme  les  melons  ,ou 
du  moins  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofition;  on  le  plante  de  même  en  pépi¬ 
nière  quand  il  a  un  pied  de  haut  ;  on  l’arrofe  fouvent ,  on  le  laboure  légèrement, 
on  le  farcie  8c  on  le  garantit  avec  foin  des  fourmis,  qui  en  font  fi  friandes  ,  qu’on 
ne  voit  point  de  cyprès  où  il  n’y  ait  quelque  fourmilière.  Il  faut  fur-tout  pren¬ 
dre  garde  d’offenfer  la  racine  du  cyprès  dans  fes  premières  années  :  on  le  tranf 
plante  après  cinq  ans  au  printems  ,  8c  on  le  met  dans  des  foffes  bien  profondes  ;  il 
ne  demande  plus  aucun  foin  quand  il  a  une  fois  pris  fon  effbr.  Il  y  a  des  perftm- 
nes  qui  prétendent  que  les  feuilles  de  cyprès,  mifes  dans  des  hardes,  empêchent 
les  vers  d’y  venir.  Le  bois  de  cyprès  eft  fain ,  8c  s’emploie  en  menus  meubles 
3c  en  ouvrages  d'Ebéniftes. 

Article  III. 

Des  Bois  blancs. 

On  met  au  nombre  des  bois  blancs  le  tilleul ,  le  bouleau  ,  le  fycomore  fran- 
<çois  ,  le  tremble  ,  le  peuplier  8c  autres  plants  du  Chapitre  fuivant  ;  le  fapin 
le  plane  ,  l’acacia  ,  le  marronnier  d’Inde  ,  &  même  le  frêne,  dont  il  a  été  parlé 
ci-deffus. 
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Le  tilleul,  tillot  ou  tilleau  ,  8c  anciennement  til  ou  tel ,  eft  un  grand  arbrfi 
qui  a  le  bois  8c  l’écorce  blancs,  bien  de  l’odeur,  la  tige  belle  &  fort  rameu- 
fe,  la  feuille  verte  8c  dentelée  légèrement  tout  à  l’entour,  &  la  tête  ample 
8c  bien  garnie  ;  il  n’eft  fujet  à  aucune  vermine  ,  fait  beaucoup  d’ombrage  ,  8c 
prend  telle  figure  que  l’on  veut  :  on  en  fait  des  allées ,  des  avenues  ,  des  cabi¬ 
nets  ;  mais  il  fe  verfe  &  fe  creufe  aifément ,  8c  ne  dure  pas  long-tems.  On  fait 
de  fon  écorce  la  corde  à  puits  ,  les  cables,  8c  de  la  tille  de  toute  couleur.  On  fe 
fervoit  autrefois  de  la  fécondé  écorce  du  tilleul ,  philira ,  au  lieu  de  papier  :  on 
en  voit  encore  des  Livres  écrits  il  y  a  plus  de  mille  ans.  Le  bois  du  tilleul  eft 
bon  à  quelques  ouvrages. 

Le  tilleau  mâle  eft  différent  du  tilleau  femelle,  8c  il  n’eft  pas  fi  commun  :  fon 
bois  eft  dur  ,  jaunâtre  ,  maiïif  8c  épais  ,  ayant  auffi  plufieurs  nœuds  •  fon  écorce 
eft  dure  8c  fi  épaiffe  ,  qu’elle  ne  fe  peut  pas  plier  ;  fa  feuille  qui  eft  plus  grande 
que  celle  de  fa  femelle  ,  eft  dentelée  tout  autour,  8c  couverte  de  petits  grains  qui 
y  font  attachés  ;  mais  il  ne  porte  ,  ni  fruit ,  ni  fleur.  La  femelle  au  contraire  a  le 
bois  8c  l’écorce  blancs  ,  unis,  fouples ,  maniables  8c  odorans  :  elle  jette  en  Mai 
une  fleur  blanche,  odoriférente,  fermée  en  bouton  ,  à  laquelle  fuccédent  certains 
petits  grains  verds;  fon  fruit  eft  long  8c  gros  comme  une  feve  ,  divifé  par  cinq 
angles,  comme  cinq  nerfs  élevés,  qui  accompagnent  le  grain  jufqu’à  la  cime  , 
toujours  en  diminuant  ;  fa  feuille  eft  comme  celle  du  lierre ,  fi  ce  n’eft  qu’en  croif- 
fant ,  elle  devient  plus  pointue. 

Il  y  a  deux  fortes  de  tilleuls  ;  le  commun  ,  8c  le  tilleul  de  Hollande  qui  eft 
bien  plus  recherché  que  l’autre  ,  parce  qu’il  a  la  feuille  beaucoup  plus  large  ,  8c 
qu’il  s’étend  davantage. 

Le  tilleul  vient  fort  bien  dans  les  lieux  montueux  8c  élevés  ,  pourvu  qu’il  y 
ait  un  peu  d’humidité  ,  car  il  aime  la  terre  graffe  :  on  en  éleve  de  graine,  de  mar¬ 
cotte  ou  de  plant  enraciné  qu’on  trouve  dans  les  bois. 

Ceux  de  graine  valent  toujours  mieux,  parce  qn’ils  ont  été  cultivés  avec  foin: 
on  les  feme  en  Septembre  ou  en  Mars  dans  une  terre  bien  meuble  8c  bien  expo- 
fée  ,  par  rayons  ou  à  plein  champ  ,  comme  je  l’ai  dit  des  ormes  :  à  deux  ou  trois 
ans  on  les  leve  8c  on  les  met  au  large  en  pépinière,  d’où  on  les  tire  au  befoin. 
Ceux  qui  ont  des  pépinières  de  tilleuls  aux  environs  de  Paris,  en  font  un  grand 
débit.  La  graine  de  tillot  de  Hollande  eft  fix  mois  en  terre  fans  lever. 

A  l’égard  des  plants  enracinés  ,  les  plus  petits  font  les  meilleurs  :  avant  de  le* 
placer  à  demeure,  il  eft  bon  de  les  mettre  quelque  tems  en  pépinière,  pour  qu’ils 
prennent  du  chevelu  ;  car  la  plûpart  des  tilleuls,  qu’on  arrache  dans  les  bois  , 
n’ont  prefque  point  de  racines  ,  ne  venant  que  de  fouche  ,  à  caufe  de  la  coupe 
des  taillis  :  ceux  qui  les  arrachent ,  endommagent  leurs  racines,  où  ils  éclatent  la 
fouche  ;  ce  qui  fait  que  les  plants  deffouchés  périffent ,  ou  du  moins  languiffent 
pendant  deux  ou  trois  ans.  Les  meilleurs  font  donc  ceux  qui  fe  trouvent  de  brin  , 
fans  fouche  ni  marcotte  ;  encore  ne  valent-ils  jamais  ceux  qui  ont  été  élevés  en 
pépinière. 

Du  Bouleau ,  Betula. 

Le  bouleau  eft  un  arbre  dont  le  tronc  devient  fort  gros,  Sc  dont  chaque  bran-» 
che  croît  par  fions  8c  menus  brins  ,  qui  font  fort  minces  vers  la  pointe.  Il  a 
1  écorce  blanche  comme  le  peuplier  auquel  il  reffemble  ;  il  a  aufli  le  bois  léger  , 
Sc  il  renouvelle  fes  feuilles  en  Avril  j  elles  font  fembiables  à  celles  du  tremble , 

mais 
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■mais  plus  vertes  8c  crenelées  à  l’entour  ;  il  ne  porte  point  de  fruit  ,  quoiqu’il  jet¬ 
te  de  petits  Hoquets  comme  le  noifettier.  Il  fort  de  cet  arbre  une  réline  qui  brûle 
comme  une  torche  ;  &  fi  on  le  perce  ,  il  donne  une  eau  claire  qui  eft  allez 
agréable  &  faine.  Il  fournit  la  première  verdure  du  printems  ,  8c  n’eft  point  fa- 
jet  à  la  vermine,  mais  il  verfe  aifément.  La  première  écorce  du  bouleau  fert 
à  faire  des  ruches  &  des  paniers  ,  8c  la  fécondé  des  cordes  à  puits. 

Il  vient  également  bien  en  terre  humide  8c  feche  ,  en  pays  froid  8c  à  la  plus 
mauvaife  expofition  ,  quoiqu’il  s’accommode  mieux  de  l’humidité  :  c’eft  pour¬ 
quoi  on  le  met  ordinairement  dans  les  fonds  8c  fur  les  coteaux  ,  par  où  les  eaux 
fauvages  s’écoulent  :  on  n’en  plante  guères  que  dans  les  bois.  Proche  des  gran¬ 
des  villes ,  on  voit  des  quartiers  de  bois  plantés  entièrement  en  bouleaux  , 
parce  qu’on  en  fait  des  balais  ,  cerceaux  ,  8c  plufieurs  autres  petits  ouvrages  de 
débit.  Il  n’y  a  qu’à  ficher  en  terre  humide  ,  au  mois  de  Mars  des  plançons  ou 
boutures  prifes  du  haut  des  branches  ,  pour -qu’ils  reprennent  8c  qu’ils  croiffent 
promptement. 
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CHAPITRE  IV. 


Des  plants  aquatiques. 

L  e  s  plants  aquatiques  font  une  partie  confidérable  de  l’économie  champêtre  ; 
car  ils  multiplient  aifément ,  viennent  fans  foins  8c  fort  vite  ,  fournilïent  beau¬ 
coup  ,  8c  ne  font  aucun  tort  aux  productions  voifmes  :  on  les  plante  fouvent  de 
fmple  bouture  dans  des  endroits  perdus  ;  ils  y  empêchent  le  ravage  des  eaux, 
donnent  du  couvert  8c  du  frais,  8c  par  leurs  feuilles  engraiffent  la  terre  ;  en 
peu  d’années  ils  fourniflent  tant  de  bois  ,  qu’on  s’en  fait  un  revenu  fixe  &  certain 
par  des  coupes  réglées,  tant  en  branchages  qu’en  abattis  :  c’eft  pourquoi  il  eft 
eflentiel  de  multiplier  ces  plants  le  plus  qu’on  peut.  Les  tremblaies  ,  les  aunaies, 
les  fauffaies  Sc  les  oferaies  coûtent  peu  à  planter  Sc  à  entretenir  ;  cependant  ils 
rapportent  beaucoup  en  bois  de  toutes  fortes,  tant  futaies  que  perches  ,  fagots  Sc 
autres.  J’expliquerai  au  Chapitre  du  Commerce  du  Bois, à  quoi  fert  celui  des 
plants  aquatiques  :  il  ne  s’agit  ici  que  de  leurs  efpéces  &  de  leur  culture. 

Le  peuplier  eft  l’arbre  de  futaie  ou  de  haute  tige;le  faule  eft  celui  de  moyen¬ 
ne  tige  ;  l’aune  eft  comme  la  cepée  de  haute  taille  ;  8c  Lofer  eft  l’arbriffeau  do 
l’efpéce  aquatique. 

On  les  multiplie  tous  par  plants  enracinés  ;  ou  ce  qui  eft  plus  aifé  8c  plus  or¬ 
dinaire  ,  par  les  boutures  &  plançons  qu’on  coupe  fecs  par  un  beau  tems  :  on  ne 
fait  que  les  ficher  en  terre  baffe  $c  humide ,  au  mois  de  Février  plutôt  qu’en  au¬ 
tomne,  afin  que  les  gelées  aufquelles  ces  jeunes  plants  font  fort  fenfibles  ,  ne  les 
endommagent  pas  :  il  eft  bon  de  les  étêter  ou  ravaler  en  les  plantant,  8<  de  les 
émonder  la  première  année,  pour  qu’ils  fe  fortifient  en  racines  ,  qu’ils  foient  en- 
fuite  de  plus  belle  venue  ,  &  plus  alfurés  contre  les  vents. 

On  peut  faire  de  ces  fortes  de  plants  en  lieux  élevés  •  mais  il  faut  fuppléer  aux 
eaux  par  l’arrofemens ,  ce  qui  coûte  beaucoup  ;  8c  encore  les  plants  n’y  viennent 
jamais  il  promptement,  ni  fi  beaux ,  ni  fi  féconds  à  beaucoup  près. 

De  t  Aune  ,  AInus. 

L’aune  ou  verne  yient  naturellement  droit ,  8c  médiocrement  haut  ;  il  jette' 
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plufîeurs  branches  enflantes  ,  8c  a  la  feuille  ronde  femblable  à  celle  du  coudrier  y 
mais  plus  épaiiTe  8c  plus  nerveufe  ;  fon  écorce  eft  d’un  rouge  brun  ;  fon  bois  ten¬ 
dre  ,  frêle  8c  rougeâtre  ,  fur-tout  quand  il  eft  fraîchement  coupé  :  fes  feuilles 
commencent  à  boutonner  en  Avril  ,,  8c  il  porte  un  fruit  verd  qui  mûrit  en  autom¬ 
ne,  Se  qui  a  la  figure  d’une  mûre  ;  enforte  que  fes  petites  écailles  font  jointes 
l’une  à  l’autre,  &  il  y  a  au-dedans  une  graine  fort  petite  &  d’un  rouge-noir. 

L’aune  noir  ,frangula ,  eft  un  arbre  qui  fe  trouve  dans  les  bois,  8c  qui  jette , 
des  fa  racine  ,  plufîeurs  jets  gros  comme  le  doigt  ,  branchus  &  garnis  de  feuilles 
allez  femblables  à  celles  du  cerifier  ,  mais  plus  petites  &  oppofées. 

L’aune  eft  celui  des  plants  aquatiques  qui  aime  le  plus  l’eau  ;  8c  comme  il 
ne  profite  bien  qu’autant  qu’il  a  la  plûpart  de  fes  racines  dans  l’eau  ,  il  faut 
le  planter  le  long  des  rivières  8c  ruifleaux,  ou  dans  des  marécages. 

On  l’y  plante  de  boutures  8c  tronçons  pris  fur  de  gros  aunes  ,  ou  de  marcot¬ 
tes  ,  ou  encore  de  plants  enracinés  qu’on  arrache  ou  qu’on  éclate  adroitement 
des  vieilles  fouches.  On  en  met  la  moitié  des  racines  au  fond  de  l’eau  avec  deux 
ou  trois  doigts  de  terre  par-deffus.  Quand  on  fait  des  aunaies  ,  on  les  met  à  unt 
pied  8c  demi  de  diftance ,  dans  des  rigoles  profondes  d’un  pied  ,  8c  éloignées 
l’une  de  l’autre  de  trois  :  on  les  recouvre  de  terre  en  dos  d’âne  ;  puis  on  environ¬ 
ne  l’aunaie  de  bons  folles  ,  qui  ,  dans  ces  endroits  marécageux  ,  s’empliffent 
bientôt  d’eau  ,  enforte  que  ,  ni  les  beftiaux  ,  ni  les  malveillans  ne  peuvent  nuire 
au  plant. 

L’aune  reprend  aifément  8c  jette  beaucoup  de  bois  en  peu  de  tems  ;  mais  et? 
le  plantant ,  on  doit  le  couper  deux  doigts  au-deffus  de  terre  ,  afin  qu’il  jette 
davantage  du  pied  ;  car  il  vient  par  fouches  &  jette  de  cepée  comme  le  noifet- 
tier ,  fi  ce  n’eft  que  les  tiges  ôu  perches  de  l’aune  font  bien  plus  puiflantes  8c. 
plus  droites.  On  coupe  les  aunes  à  cinq  ou  fept  ans  de  crûe  ,  lorfqu’on  n’en 
veut  faire  que  des  fagots  ;  mais  on  leur  donne  dix  ans  ,  8c  même  quinze  8c  dix- 
Luit ,  quand  on  veut  les  débiter  en  rames  ou  perches  ;  8c  on  laifle  d’efpace  en 
efpace  ^  les  plus  beaux  brins  fur  pied  ,  afin  qu’ils  croilfent  8c  qu’ils  groffitTent 
allez  pour  les  vendre  aux  Tourneurs  ;  ou  pour  trouver  chez  foi ,  quand  ils  ont 
trois  ou  quatre  âges  ,  de  quoi  faire  des  canaux  fouterreins  ,  8c  de  quoi  fournir 
le  menu  bois  dont  on  a  tous  les  jours  befoin  dans  une  maifon  de  campagne., 
foit  pour  faire  des  échafaudages  ou  des  poulaillers  ,  étables  8c  autres  bâtimens 
légers. 

L’année  d’après  que  l’aunaie  a  été  coupée  ,  elle  pouffe  fur  fouche  ,  quantité  de 
rejettons  dont  il  faut  ôter  une  partie  ,  8c  émonder  ceux  qui  relieront ,  afin 
qu’ils  foient  mieux  nourris  ,  &  qu’ils  viennent  plus  vite  ,  plus  forts  ,  plus  hauts 
8c  plus  droits.  Les  aunes  fe  multiplient  fi  fort  par  leurs  cepées,  qu’on  eft  quel¬ 
quefois  obligé  d’en  arracher  ,  à  caufe  qu’en  peu  de  tems  ils  s’emparent  de  tout 
un  pré.  Les  aunes  en  perches  8c  en  futaies  s’abattent  au  mois  de  Mai  8c  de 
Juin  en  pleine  feve  ,  lorfqu’on  veut  les  peler  ;  mais  ceux  qu’on  ne  pele  point  a 
fe  coupent  en  hiver. 

Une  maifon  de  campagne  bien  fournie  ne  doit  pas  être  fans  aunaie  ,  quand 
on  peut  y  en  avoir  une  ;  parce  qu’outre  l’argent  qu’on  tire  du  bois  &  des  écor¬ 
ces  de  l’aune  ;  on  y  trouve  fous  fa  main  ,  de  quoi  faire  la  plûpart  des  outils  8c 
menues  chofes  qui  font  d’un  détail  journalier  8c  néceffaires  à  l’agriculture  ;  8c 
qu  au  fiirplus  ,  on  ne  met  en  aunaie  que  des  lieux  marécageux  qui  ne  peuvent 
pas  fervir  a  autre  chofe.  Bien  des  gens  en  ramaffent  les  feuilles,  pour  en  engraif* 
fer  leurs  terres.  On  attribue  aux  feuilles  d’aune  ,  beaucoup  de  vertus  :  on  pré¬ 
tend  que  lorfqu’elles  font  fraîches  ,  elles  éteignent  les  inflammations  ;  qu’elles 
jféiafTent  fi  on  en  met  fous  1a  plante  des  pieds  5  que  fi  on  en  répand  l’été  dan§ 
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la  chambre  quand  elles  font  encore  chargées  de  rofée  ,  elles  font  mourir  les  pu¬ 
ces  ;  qu’elles  fervent  auffi  à  deffécher  les  vieux  ulcérés  fur  lefquels  on  les  ap¬ 
plique  ;  que  ces  mêmes  feuilles  d’aune ,  ramaffées  dans  un  fac,  s’échauffent, 

font  beaucoup  tranfpirer  les  parties  du  corps  qui  en  font  enfuite  envelop¬ 
pées  ;  enfin  que  c’eft  un  remède  ufité  pour  les  rhumatifmes  opiniâtres.  L’é¬ 
corce  d’aune  fe  vend  aux  Teinturiers  8e  aux  Chapeliers  :  elle  fert  auffi,  de 
même  que  le  fruit  ,  au  lieu  de  noix  de  galle  pour  faire  de  l’encre.  Nous 
parlerons  encore  de  cet  arbre  dans  le  Chapitre  du  commerce  8c  débit  du  Bois. 

Il  croît,  dans  les  montagnes  d’Auvergne,  une  autre efpéce  d’aune  ,  frangula  , 
qui  a  les  feuilles  blanches  8c  l’écorce  fi  jaune  en  dedans,  qu’en  la  mâchant  elle 
rend  les  levres  jaunes  comme  fait  la  rhubarbe  ;  cette  écorce  eft  laxative  8c 
aftringente,  elle  lâche  le  ventre  ,  purge  labile  8c  le  flegme  ,  8c  elle  fortifie 
comme  la  rhubarbe  :  c’eft  le  jaune  de  l’écorce  qui  efi  laxatif,  le  dehors  efi  af- 
Xringent. 

Du  Saule  ou  Saux  ,  Salix. 

Le  fauîe  a  le  bois  blanc  8c  léger  ,  l’écorce  vilaine  ,  8c  les  feuilles  étroites  8c 
longuettes.  Il  y  a  des  failles  grands  qui  croiffent  en  perches  ,  Se  des  petits  qui 
croiffent  en  ofiers  ;  il  y  en  a  de  blancs  ,  de  noirs  ,  de  jaunes  ,  de  verds  8c  de 
rouges,  8c  quoiqu’ils  foient  pluscommuns  dans  les  endroits  humides  ,  il  y  en  a 
cependant  qui  viennent  dans  des  lieux  fecs,  comme  bois  8c  plaines.  Les  faules 
francs  ont  la  feuille  d’un  rouge  tanné  ,  plus  blanchâtre  en-deffbus  qu’en-deflus 
5c  plus  étroite  Se  plus  longue  que  les  autres;  ce  font  les  meilleurs.  Il  y  a,  à 
Marfeille ,  une  efpéce  de  faille  mufqué  ,  qui  produit  dans  le  mois  de  Mai ,  une 
petite  fleur  d’une  très-bonne  odeur  mufquée  ;  le  faule  blanc  efi  le  plus  com¬ 
mun.  Il  y  a  mâle  8c  femelle:  le  mâle  ne  porte  que  des  fleurs  qui  parodient  en 
Avril  ;  fes  chatons  font  des  épis  longs  compofés  de  quelques  feuilles  ,  de  la 
bafe  defquelles  naiffent  des  étamines  :  8c  le  faule  femelle  ne  porte  que  des 
fruits  ,  qui  commencent  par  des  épis  chargés  d’embrions ,  lefquelles  deviennent 
enfuite  des  capfî des,  membraneufes  8c  oblongues,  contenant  des  femences  fort 
déliées  8c  aigrettées. 

Tous  les  faules  viennent  vite  Se  jettent  beaucoup  de  bois  ;  mais  ils  ne  durent 
pas  long-tems  ,  8c  ils  font  fujets  à  fe  creufer  8c  à  fe  renverfer.  Ils  fe  renouvel¬ 
lent  aifément  de  plançons  8c  de  boutures. 

Ordinairement  on  étête  les  faules  à  fept  ou  dix  pieds  de  hauteur;  Se  lorfque 
leur  tête  efi  formée  ,  elle  jette  quantité  de  bois  ,  qu’on  coupe  tous  les  trois  ou 
quatre  ans  ,  pour  en  faire  des  cerceaux  ,  des  perches  ,  des  échalas ,  des  fagots  8c 
du  charbon  ,  qui  fert  aux  Peintres  ,  aux  Graveurs  ,  aux  Orfèvres  ,  8c  encore  plus 
aux  Salpêtriers.  Quelquefois  on  réduit  les  faules  en  cepées  baffes  pour  en  avoir 
du  taillis.  Dans  les  fonds  où  ils  fe  plaifent,  on  les  laifle  pouffer  en  perches  fans 
les  arrêter  ,  &  on  en  fait  des  pieux  3c  palis ,  des  perches  à  houblon Sec.  Lesgrof 
fes  tiges  de  faules  ,  prifes  dans  leur  force  avant  qu’elles  commencent  à  fe  creufer, 
fervent  à  faire  des  planches  8c  ais  qu’on  employé  au  fec  dans  l’intérieur  des  bâ- 
timens  ;  mais  quand  on  n’en  veut  faire  que  du  bois  à  briller  ,  on  les  coupe  par 
tronçons  qu’on  laiffe  lécher  à  l’air  pendant  un  été  ,  afin  qu’ils  brident  bien.  Pour 
tous  ces  ufages  ,  l’économie  champêtre  demande  qu’on  multiplie  ce  plant  le  plus 
que  l’on  peut  ,  fur-tout  dans  les  fonds  8c  places  qui  ne  produiroient  rien.  Les  fauf 
faies  font  d’un  grand  rapport  ,  principalement  pour  les  cerceaux,  pour  les  per¬ 
ches  à  houblon  ,  pour  le  treillage,  8c  pour  le  fagotage  que  donnent  les  têtes  de 
ces  arbres,  8c  c’eft  ce  qui  en  fait  le  plus  grand  profit. 

Quoique  le  faule  foit  un  arbre  aquatique ,  il  ne  veut  pas  cependant  avoir ,  com* 
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me  l’aune  ,  Tes  racines  dans  Peau  ;  il  en  aime  feulement  le  voifinage,  &  fe  pîaîe 
dans  un  lieu  un  peu  plus  élevé,  fur  quelque  folle,  chauffée,  prairie  ou  autre  terre 
humide ,  mais  non  baignée  d’eau.  On  met  les  aunes  fur  le  bord  de  l’eau ,  les  failles 
un  peu  plus  loin  en  terre,  8c  les  ofiers  au-delfus  des  faules  ;  d’autant  plus  que  les 
failles  8c  les  ofiers ,  qui  ont  le  feuillage  fort  mince  &  allez  rare,  ne  font  point  de 
tort  à  l’herbe  ni  aux  autres  productions  du  champ  ,  quand  on  les  y  a  mis  au  large. 
On  voit  même  beaucoup  de  faules  dans  les  forêts. 

Pour  faire  une  belle  fauflaie ,  on  choift  fur  un  beau  faule  bien  placé,  desplan- 
çcns  droits  ,  d’une  écorce  unie  Sc  bien  colorée ,  gros  comme  le  poignet ,  8c  longs 
de  fix  à  huit  pieds  ,  afin  qu’ils  repouffent  mieux.  Puis  on  les  coupe  par  un  beau 
jourSc  en  plein  foleil ,  parce  que ,  s’ils  étoient  mouillés  ,  ils  ne  reprendroientpas  : 
après  quoi,  fans  leur  donner  le  tems  de  s’éventer,  8c  aufli  tôt  qu’ils  font  coupés, 
on  les  taille  en  talus  par  le  gros  bout ,  8c  on  les  plante  en  échiquier  dans  des  trous 
profonds  de  deux  pieds  ,  qu’on  fait  avec  une  pince  de  fer ,  ou  avec  un  pieu  long 
de  trois  pieds  éguifé  par  le  bout  ,  qu’on  enfonce  à  coups  de  maillet.  Dans  les 
bons  fonds  on  plante  les  faules  plus  drus  ,  8c  on  les  y  efpace  à  trois  ou  quatre 
pieds  l’un  de  l'autre  :  mais  dans  les  terres  maigres  on  les  met  à  fix  &  huit  pieds  de 
diftance  ;  8c  pour  qu’ils  reprennent  mieux  8c  qu’ils  ne  s’éventent  point ,  on  gar¬ 
nit  chaque  trou  de  bonne  terre  bien  menue ,  qu’on  preffe  avec  le  pied  tout  autour 
du  plantât.  Si  le  fonds  ou  l’on  veut  planter  des  faules  ,  eft  trop  pierreux  ou  trop 
rude  pour  y  pouvoir  faire  des  trous  avec  la  pince  ou  le  pieu  ;  il  n’y  a  qu’à  y  faire 
des  rigoles  d’un  pied  8c  demi  de  largeur  8c  deux  de  profondeur  ,  mettre  les  plan- 
tats  au  fond  à  égale  diftance  l’un  de  l’autre  ,  fans  les  tailler  par  le  bout ,  8c  les 
bien  garnir  de  terre  ;  puis  clorre  le  plant  de  bons  foliés,  pour  qu’aucun  bétail 
n’aille  l’ébranler  ou  le  brouter. 

Il  eft  nécellaire  d’émonder  les  faules,  fur-tout  dans  les  deux  premières  années, 
parce  que  chaque  nœud  du  plançon  qu’on  a  pris  fur  l’arbre  ,  produiroit  autant 
de  branches  ,  qui  gâteroient  la  tige  &  affameroient  la  tête  ;  il  faut  abattre  avec 
la  main  toutes  ces  branches  naifiantes  furie  tronc  ,  jufqu’à  la  hauteur  où  l’on 
veut  former  la  tête  :  il  faut  aufii  ne  laiffer  à  la  tête  qu’un  certain  nombre  de  bel¬ 
les  branches  ,  pour  qu’elles  fournilfcnt  du  bois  qui  foit  propre  à  faire  plus  que 
du  fagotage.  On  doit  avoir  le  même  foin  l’année  d’après  la  coupe  des  faules ,  par¬ 
ce  qu’ils  jettent  beaucoup.  C’eft  au  mois  de  Mars  qu’on  ébranche  le  fuperflu  des 
faules,  8c  il  eft  bon  de  le  faire  doucement  à  coups  de  ferpe  ,  fans  offenfer  les  bran¬ 
ches  voifmes.  Les  faules  qu’on  laifTe  monter  fans  les  étêter,  ne  durent  point,  par¬ 
ce  qu’ils  fe  fechent  ou  fe  rompent,  8c  qu’ils  ne  fournirent  prefque  point  de  bois. 

Quand  les  faules  font  bien  gouvernés  8c  dans  un  bon  fonds,  on  les  étête  tous 
les  deux  ans  :  mais  il  vaut  mieux  ne  les  couper  que  tous  les  quatre  ans,  comme  on 
le  fait  ordinairement  ,  pour  que  le  branchage  en  feit  plus  gros  8c  meilleur  ,  8c 
qu’il  puilfe  fervir  à  autre  chofe  qu’à  brûler.  On  étête  les  faules  au  mois  de  Fé¬ 
vrier  ou  de  Mars  :  il  faut  les  couper  le  plus  près  du  tronc  qu’on  peut ,  toujours 
par  un  beau  tems ,  8c  jamais  avant  la  fin  des  gelées. 

On  donne  communément,  pour  tondre  les  faules,  un  fol  de  la  botte d’échalas," 
8c  dix-huit  à  vingt  fols  du  cent  de  bourrées  :  des  plus  grands  brins,  on  en  fait  des 
plantats  qu’on  fiche  en  terre,  8c  qui  venant  fans  racine  ,  augmentent  8c  renoii*- 
vellent  toujours  les  faufiaies. 

Quand  on  veut  avoir  ,  de  fes  faules,  de  grandes  perches  ,  foit  pour  empercher 
des  houblonnieres  ,  ou  pour  faire  des  palis  8c  treillages,  on  les  laiiïe  croître  en 
pied  fans  les  étêter ,  &  on  ne  fait  que  les  émonder 

Le  charbon  de  faule  eft  celui  dont  les  Peintres  8c  les  Graveurs  fe  fervent  pour 
faire  les  efquifles  de  leurs  defteins  ;  on  peut  le  faire  dans  un  canon  de  piftolet 
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«juTon#met  au  feu,  pour  faire  brûler  le  bois  de  faille  &  le  convertir  en  charbon 
qui  fert  à  crayonner.  Les  Orfèvres  s’en  fervent  aufli  pour  polir  Sc  travailler  l’ar¬ 
gent  8c  l’or,  8c  les  Salpêtriers  pour  faire  la  poudre. 

De  VOfier 3  Vimen. 

L’ofier  eft  un  faule  nain  ,  qui  a  les  branches  longues ,  menues  8c  pliantes  :  il  y 
en  a  de  trois  fortes  ;  l’ofier  franc ,  qui  eft  rond  ,  rouge  ,  plus  petit  Sc  plus  pliable 
que  les  autres  ;  l’ofier  blanc ,  qu’on  appelle  filandre  en  quelques  endroits  ,  8c  qui 
eft  effectivement  d’un  blanc  jaunâtre  ;  8c  l’ofier  verd ,  autrement  dit  ofier  de  ri¬ 
vière  ,  qui  eft  le  moindre  8c  le  plus  caftant  de  tous.  On  les  cultive  tous  trois  de  la 
même  maniéré.  L’ofier  franc  eft  le  plus  délicat ,  craint  plus  les  gelées ,  les  guilées 
&  l’eau  trop  froide  :  les  deux  autres  font  plus  aquatiques,  plus  groftïers ,  8c  s’élè¬ 
vent  davantage. 

Les  ofiers  ont  leurs  ufages  particuliers  :  les  Vignerons  s’en  fervent  pour  atta¬ 
cher  la  vigne,  les  Jardiniers  pour  palifter  les  arbres  8c  faire  des  berceaux,  les 
Tonneliers  pour  lier  les  cercles  à  tonneaux,  Sc  les  Vanniers  employent  les  plus 
fins  pour  faire  des  paniers,  des  corbeilles  ,  8cc. 

L’ofier  vient  dans  toutes  fortes  de  terres  fraîches,  même  dans  les  gros  fables,, 
mais  principalement  dans  les  terres  fortes  8c  humides.  On  le  plante  fouvent  en 
bordures  autour  des  vignes  ou  vergers. Ceux  qui  n’en  ont  befoin  que  de  quelques 
pieds  pour  l’entretien  de  leurs  jardins ,  les  mettent  dans  les  places  perdues  de  ces 
jardins  :  mais  quand  on  veut  en  faire  commerce  Sc  en  tirer  un  profit  confidérable  , 
on  fait  des  oferaies  entières,  fur-tout  dans  les  pays  de  vignoble  ,  8c  proche  des 
grandes  Villes  ;  où  l’on  eft  toujours  fur  d’en  avoir  du  débit. 

Il  faut  mettre  ces  plants,  quoiqu’aquatiques  ,  dans  un  endroit  bien  frappé  du 
foleil ,  8c  moins  bas  encore  que  le  faille  :  car  s’ils  étoient  à  l’ombre  ,  ou  avoient 
le  pied  continuellement  humides,  ils  ne  feroient  que  languir. 

Pour  en  élever  ,  on  laboure  bien  la  terre,  on  en  cafte  avec  foin  toutes  les  mot¬ 
tes  ,  8c  on  la  met  en  rayons  fi  l’on  veut ,  pour  y  pouvoir  tenir  de  l’eau  tant  Sc  fi 
peu  qu’on  voudra  :  enfuite  on  choifit  fur  de  beaux  ofiers  des  boutures  bien  vives 
d’un  pied  8c  demi  de  long  ;  on  les  aiguife  par  le  gros  bout  ;  8c  après  les  avoir  mis 
tremper  pendant  quatre  jours  dans  l’eau  fraîche  ,  mais  pas  trop  crue ,  on  les  pique 
un  pied  en  terre ,  entre  deux  raies ,  fi  le  champ  eft  labouré  â  raies  ;  on  met  chaque 
plant  à  un  pied  Sc  demi  l’un  de  l’autre,  fur  des  lignes  droites  éloignées  entr’eiles 
de  deux  à  trois  pieds. 

L’ofier  aime  fur-tout  le  foleil  ;  il  lui  faut  pourtant  toujours  un  peu  d’humidité 
pour  le  nourrir  ;  c’eft  pourquoi  on  le  plante  en  terre  relevée  par  rayons ,  afin  qu’il 
n’ait  que  bien  peu  d’eau  au  pied  ,  8c  qu’on  puifte  garder  ou  lâcher  l’eau  fuivant 
les  befoins  de  l’oferaie.  On  plante  l’ofier  fur  la  fin  de  Novembre ,  qui  eft  aufti  le 
tems  de  la  coupe. 

Il  eft  néceftaire  de  garantir  les  ofiers  ,  plus  qu’aucun  autre  plant  ;  du  dégât 
des  beftiaux ,  parce  qu’ils  s’élèvent  en  menus  fions  fort  tendres  ,  dont  le  bétail 
eft  friand. 

On  les  laboure  ordinairement  deux  fois  par  an  ;  vers  la  mi-Mai  ,  quand  les 
herbes  commencent  â  y  abonder;  8c  fur  la  fin  de  Novembre  ,  environ  quinzaine 
après  qu’on  en  a  fait  la  dépouille.  Dans  les  bonnes  terres  on  ne  les  laboure 
qu’au  mois  de  Mai,  pour  détruire  les  mauvaifes  herbes  :  il  y  a  même  des  fonds 
fi  heureux  ,  qu’il  ne  les  faut  labourer  que  tous  les  trois  ans  ,  parce  que  les  ofiers 
y  viendroient  trop  forts  8c  trop  gros  ,  qui  n’eft  pas  ce  qu’on  cherche  dans  ces 
plants,  parce  qu’alorsils  ne  font  bons  qu’à  faire  des  vanneries  groftieres , ou  du 
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feu  :  ceux  qui  font  délicats  8c  forts  ,  produifent  davantage  ,  8c  fe  vendent  plus 
cher. 

Les  oferaies  ,  comme  tous  les  autres  plants  ,  fe  dégarniflent  à  la  longue  ,  8c  il 
faut  les  repeupler  par  le  provign-ement  des  ofievs  voifins  des  places  dégarnies. 
Pour  cela  on  choifif  les  fouches  les  plus  belles  ,  8c  on  en  prend  les  brins  les  plus 
gros,  les  plus  v'^s  &  ^es  plus  unis;  on  les  épluche,  on  les  ébranche  ;  8c  ,  fans 
les  féparer  de  leur  mere  fotiche  ,  on  les  plie  bien  doucement  en  dos  de  chat ,  8c 
on  les  couche  chacun  dans  une  fofTe  longue  &  profonde  d’un  pied  8c  demi ,  en  les 
tenant  fous  le  pied  pendant  qu’on  les  comble  de  terre  bien  meuble  ,  qu’on  foule 
enfuite  pour  mieux  y  lier  le  provin;  après  quoi  on  en  coupe  le  bout  environ 
à  un  demi-pied  au  delïus  de  terre. 

On  tond  les  ofiers  tous  les  ans.  Plus  ils  font  mûrs  ,  mieux  ils  valent  :  il  faut 
toujours  attendre  que  la  feuille  en  foit  tombée;  ce  qui  arrive  ordinairement  vers 
la  Toulfaint  :  ceux  qu’on  coupe  avant  leur  maturité  ,  encore  chargés  de  feuil¬ 
les  ,  ne  font  point  de  garde;  ils  noir'ciflent  8c  fe  rident  dès  avant  le  printems. 
L’ofier  fe  coupe  à  fleur  de  terre  8c  tout  près  du  tronc. 

Il  y  a  des  gens  qui ,  en  coupant  leur  oferaie,  ne  coupent  que  le  tour  de  chaque 
Cepée,  &  y  laiffent  le  maître  brin  jufqu’à  cinq  ou  fix  ans  :  c’eft  la  durée  de  cette 
plante;  Sc  pafle  cet  âge,  le  brin  fe  feche  8c  s’endurcit. 

En  coupant  les  oflers  ,  on  en  fait  des  bottes  qu’on  met  fraîchement  à  la  cave 
ou  au  cellier;  ou  bien  on  les  entafle  à  l’air  ,  jufqu’à  ce  qu’on  les  veuille  délire. 
Il  faut  les  arrofer  par-tout  quand  il  fait  fec. 

Elire ,  ou  comme  on  ait,  délire  les  oflers  ,  c’efl:  les  trier  :  on  met  à  part  ceux 
qui  font  gros  ,  parce  que  pour  l’être  trop  ,  ils  ne  font  point  propres  à  être  fen¬ 
dus  ;  on  ne  peut  qu’en  faire  du  plant,  ou  les  vendre  aux  Vanniers,  ou  en  ployons 
pour  les  Couvreurs  Sc  pour  les  Tonneliers.  On  ébranche  8c  on  épluche  les  au¬ 
tres  oflers,  8c  on  les  fépare  en  trois  rangs  ,  fuivant  leur  grandeur  8c  groffeur  : 
au  premier  rang  font  les  fions  les  plus  longs  Sc  les  plus  gros  ;  ils  fervent  entr’au- 
tres  à  lier  des  cercles  :  ceux  de  trois  à  quatre  pieds  de  long  eompofent  le  fécond 
rang  ;  ils  fervent  à  lier  de  gros  treillages  Sc  à  d’autres  ouvrages  ;  on  les  efiime  fé¬ 
lon  qu’ils  font  minces  :on  fait  le  troifiéme  rang  de  petits  brins  qui  n’ont  pas  plus 
de  deux  pieds  8c  demi  de  long,  8c  on  met  au  rebut  ceux  qui  n’en  ont  pas  un  pied 
8c  demi. 

Les  ofiers  étant  triés  8c  épluchés,  on  les  lie  par  poignées  pour  ne  les  point 
mêler,  8c  on  les  fend  à  loifir.  Pour  cela  on  prend  le  fion  d’ofier  par  le  petit  bout, 
on  le  caffe  entre  les  doigts ,  ou  bien  avec  un  couteau  ;  8c  on  l’ouvre  en  deux  ou 
trois  ,  jufqu’à  ce  que  ia  moelle  de  l’ofier  paroiffe  ,  8c  que  le  corps  du  brin  foit 
affez  fort  pour  qu’on  puilfe  y  introduire  1  efendoir:  c’efl:  une  efpéce  de  navette  de 
Tiflerand,  ou  plutôt  un  morceau  de  bois  fait  en  forme  de  coin  rond  à  trois 
faces  creufes  ,  qui  fe  terminent  en  pointe  comme  la  lame  d’une  épée  à  trois  quar- 
res  :  on  s’en  fert  pour  fendre  l’ofler  jufqu’au  bout,  en  le  conduifant  de  la  mairj 
droite  dans  le  brin  qu’on  tient  de  la  main  gauche  ,  8c  qui  fe  plie  8c  fe  recoquille 
à  mefure  qu’on  avance. 

Tous  ces  petits  ouvrages  fe  font  l’hiver  aux  veillées  ,  ou  quand  les  domefln- 
ques  n’ont  rien  de  mieux  à  faire  :  on  fend  les  plus  gros  brins  en  deux  ou  trois,  Sc 
on  les  met  en  môles. 

On  peut  laiflfer  les  ofiers  expofés  à  la  neige  &  à  la  pluie  pendant  tout  l’hiver,1 
jufqu’à  ce  que  les  baies  du  printems  viennent  ;  car  l’ofier  n’aime  pas  moins  l’hu¬ 
midité  quand  il  eft  cueilli ,  que  quand  il  efi:  fur  pied.  Lorfqu’on  en  a  trié  8c  fen¬ 
du  les  fions  ,  on  laifle  à  la  même  expofition  les  moyens  &  les  petits ,  mais  on 
porte  les  gros  au  grenier  pour  les  conferver.  Les  gerbes  d’ofier  8c  deployon  doL. 


II.  Part.  L  iv.  IV.  Chap.  IV.  Peuplier ,  Tremble  ,  &c.  78$ 

Vêfrt  être  chacune  de  quatre  pieds  de  lien  ;  &  il  efl:  défendu  de  mettre  dans  les 
môles  de  l’ofier  heudry  ,  c’eft-à-dire,  gâté  5c  à  demi  pourri ,  pour  avoir  été  froide 
ou  trop  prefle. 

Du  Peuplier ,  Populus  ;  &  du  Tremble  >  Tremula. 

Le  peuplier  vient  fort  haut  ;  il  a  la  tige  droite ,  unie ,  belle  8c  blanchâtre  ;  le 
Vois  blanc,  léger  8c  tendre  :  fes  feuilles  (  que  i’on  dit  tourner  à  tous  les  folflices) 
font  larges ,  gluantes  &  d’un  verd  iiffé. 

Nous  en  comptons  de  deux  fortes  ;  le  peuplier  blanc ,  qui  efl  le  peuplier  ordi¬ 
naire  ;  8c  le  peuplier  noir ,  qui  efl  le  tremble. 

Le  peuplier  blanc  a  le  tronc  gros ,  l’écorce  lifle  8c  blanche ,  8c  les  feuilles  com¬ 
me  la  vigne  ,  mais  blanches  en-deiTous  8c  moulTues.  Il  ne  porte  point  de  fruit, 
quoiqu’il  jette  en  Mars  8c  Avril  des  fleurs  dont  on  cueille  les  boutons  pour  en 
faire  l’onguent populeum  :  de  même  les  yeux  du  peuplier  blanc,  qui  parodient 
quand  les  feuilles  commencent  à  germer  ,  étant  pilés  8c  oints  avec  du  miel ,  fer¬ 
vent  à  la  foiblefle  de  la  vûe. 

Le  tremble  vient  plus  haut  8c  plus  droit  ;  il  a  l’écorce  de  couleur  cendrée  8c 
épaifle  ;  les  feuilles  comme  le  lierre,  vertes ,  petites  8c  non  dentelées,  quoiqu’un 
peu  pointues  ;  elles  font  attachées  à  une  longue  queue  mince  8c  fort  tendre,  ce 
qui  fait  qu’elles  tremblent  toujours,  même  fans  vent  ;  d’où  vient  à  cet  arbre  le 
nom  de  tremble  :  fon  fruit  vient  en  grappes  &  par  perles  ,  qui  s’évanouiffent  8c  fe 
perdent  dans  l’air  quand  elles  font  mûres  :  il  donne  auffi  de  la  réflne  ;  8c  les  yeux 
de  ce  peuplier ,  qui  parodient  quand  fes  feuilles  commencent  à  germer,  font 
odoriférans  8c  vifqueux.  On  en  voit  beaucoup  dans  les  forêts.  Le  peuplier  noir 
a  des  racines  qui  pivotent  plus  ,  8c  qui  traînaient  moins  que  le  blanc. 

Il  y  a  une  troifiéme  efpéce  de  peuplier  ou  tremble ,  qu’on  appelle  peuplier  //- 
bycpie ,  qui  a  l’écorce  noir  ,  le  tronc  plus  court  que  les  autres  ,  les  feuilles  plus 
rondes  8c  plus  minces  ,  taillées  à  coins  ,  8c  légèrement  dentelées  ,  rremblantes 
suffi  ,  &  du  refte  femblables  au  peuplier  blanc.  Il  en  croît  beaucoup  en  Boheme 
&  en  Allemagne.  Les  Italiens  l’appellent  peuplier  de  montagne.  Il  fleurit  auffi  en 
Mars  &  Avril  3  mais  fon  bois  ell  moins  ferme  &  moins  fort  que  celui  des  autres 
peupliers. 

Chaque  forte  de  peuplier  fe  divife  en  mâle  &  en  femelle.  Le  peuplier  mâle 
ne  porte  que  de  chatons  à  plufieurs  feuilles  chargées  de  quelques  fommets  rem- 
plis.  de  pouffiere  :  8c  le  peuplier  femelle  ne  porte  que  des  fruits  ,  qui  font  des 
capfules  membraneufes  8c  oblongues,  qui ,  de  la  pointe  à  la  bafe ,  s’ouvrent  en 
deux  parties  recourbées  8c  recoquillées:  la  cavité  de  ces  capfules  efl  remplie  de 
quelques  femences  dont  chacune  efl:  chargée  d’une  aigrette. 

Il  y  a  même  des  curieux  qui  prétendent  que  les  trembles  font  différens  des 
peupliers  ;  8c  ils  difent  que  les  trois  fortes  de  tremble,  le  blanc  ,  le  noir  8c  le 
libyque  ,  ont  tous  la  feuille  tremblante,  l’écorce  plus  noirâtre,  8c  qu’ils  aimenÆ 
le  terrein  ferme;  au  lieu  que  les  peupliers  ,  foit  blancs  ou  noirs,  aiment  l’eau, 
8c  ont  tous  deux  l’écorce  plus  lilTe  8c  plus  blanchâtre. 

Quoi  qu’il  en  foit  tous  les  peupliers  8c  les  trembles  font  beaux ,  viennent 
aifément  ,  8c  jettent  bien  du  bois  qui  efl  d’aflez  bon  débit  ;  c’efl  pourquoi  on 
en  fait  des  allées ,  même  des  tremblaies  entières  qu’on  éleve  à  haute  tige ,  ou 
qu’on  tient  baffes  ,  fi  l’on  veut ,  comme  les  aunes ,  Sc  qu’on  renouvelle  8c  mul¬ 
tiplie  aifément  ,  parce  que  le  tremble  8c  tous  les  peupliers  viennent  de  boutures 
ou  de  marcottes  ,  8c  qu’ils  donnent  quantité  de  rejettons  au  pied ,  d’autant  que 
leurs  racines  tracent  au  loin  à  fleur  de  terre, 
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Pour  avoir  un  arbre  qui  forme  en  peu  de  tems  une  belle  &  forte  tige  3c  une 
groffe  tête  ,  on  n’a  qu’à  prendre ,  au  haut  de  quelque  peuplier  ,  des  boutures  ou 
petites  branches  des  plus  unies  ,  longues  de  trois  à  quatre  pieds  ,  les  aiguifer  par 
le  bas,  &  les  planter  fur  le  bord  d’une  riviere  ,  d’un  étang,  ou  dans  quelque 
terrein  marécageux  ;  car  le  peuplier  ne  profiteront  guères  dans  une  terre  qui  ne 
feroit  pas  bien  humide,  à  peu  près  comme  le  faule;  &  il  y  croîtra  bien  vite  , 
pour  peu  qu’il  y  ait  de  bonne  terre  ,  &  qu’on  ne  lui  coupe  pas  la  tige. 

On  ne  doit  planter  qu’avec  prudence  des  peupliers  dans  les  prairies ,  parce  que 
les  racines  ,  qui  peuplent  beaucoup,  8c  le  grand  branchage  de  ces  arbres  font  lan¬ 
guir  l’herbe  :  mais  elle  ne  fera  point  étouffée ,  fi  on  les  plante  au  couchant  du 
pré  ;  8c  leurs  racines  n’en  tireront  point  la  fubftance  ,  fi  on  les  en  fépare  par 
un  ruiffeau  en  les  plantant ,  ou  fi  on  fait  un  foffé  profond  entre  le  plant  8c  la 
prairie. 

Les  peupliers  8c  les  trembles  produifent ,  comme  l’orme  ,  beaucoup  de  bran¬ 
chages  qu’on  coupe  tous  les  quatre  à  cinq  ans ,  pour  en  faire  des  fagots  ;  8c  les 
troncs  de  ces  arbres  aquatiques  font  de  bonne  vente  au  bout  de  trente  ans. 
Voyez  ci-après  au  Chapitre  du  commerce  &c  débit  dubois.  Ils  aiment  à  être 
plantés  avec  de  longues  racines  à  fleur  ;de  terre. 

La  coupe  des  têtes  8c  des  cepées  des  failles,  marfauts,  frênes  8c  aunes  ,  8c 
l’ébranchage  des  peupliers  8c  des  ormes,  quand  ces  coupes  ou  ébranchages  font 
des  fruits  réglés,  que  les  précédens  Fermiers  prenoient  ordinairement ,  appar¬ 
tiennent  au  Fermier  actuel  du  tems  ordinaire  de  la  coupe  ,  à  moins  que  le 
Propriétaire  ne  fe  la  foit  réfervée  par  le  bail ,  ou  qu’elle  ne  iui  foit  réfervé© 
par  l’ufage  des  baux  précédens. 

Arbres  amphibies » 

J’appelle  ainfi  certains  arbres  qui ,  malgré  qu’ils  aiment  mieux  la  terre  o\t 
l’eau  ,  s’accommodent  cependant  bien  de  l’une  Sc  de  l’autre.  Tels  font  le  plane  , 
le  bouleau  ,  le  frêne  ,  l’orme  ,  l’érable  &  le  tilleul,  qui  ,  quoique  plants  terref- 
très,  réufliffent  dans  les  terres  humides  , pourvu  qu’elles  ne  le  foient  pas  trop  : 
de  même  que  parmi  les  plants  aquatiques  ,  le  peuplier,  fur-tout  le  tremble, 
viennent  bien  en  pleine  terre  quand  elle  n’eft  pas  tout-à-fait  fans  fraîcheur. 
Ainfi  il  n’y  a  guères  de  maifon  de  campagne  oîi  l’on  ne  puifle  avoir  de  toutes 
fortes  de  plants  :  c’eft  un  plaifir&un  profit  de  le  faire,  d’autant  plus  qu’on 
effaye  par-là  de  tout  ce  qui  peut  être  propre  à  fes  fonds.  Le  noifettier ,  le 
marfaut ,  le  viorne  8c  Yagnus  cajlus  ,  arbriffeaux  dont  nous  parlerons  au  Cha¬ 
pitre  fuivant ,  font  auffi  des  plants  amphibies ,  ainfi  que  Y  aubier  ,  qui  efl;  une 
elpéce  de  fureau  aquatique. 


CHAPITRE  V. 


Des  Arbriffeaux  champêtres . 

J’a  i  parlé  des  noifettiers  ,  pruneliers  ,  meri fiers  ,  ofiers  8c  charmille  :  je  ren¬ 
voyé  au  Jardinage  les  grofeillers ,  rofiers  ,  framboifiers  ,  lilas  8c  autres  qu’on 
a  coutume  d’y  voir.  Relient  ceux  qui  font  plus  ou  moins  communs  dans  les  cam¬ 
pagnes  ,  fuivant  nos  différens  climats. 


II,  Part.  Liv.  IV.  Chap.  V.  Baguenaudier 3  Câprier 7S5 
*  Du  Baguenaudier  ,  Colutea  ou  Staphylodendron. 

Le  baguenaudier  eft  un  petit  arbre  qui  a  la  feuille  du  fenegré ,  8c  qui  les  trcis 
premières  années  n’a  qu’une  tige  ;  mais  la  quatrième  il  produit  des  branches 
&  devient  arbre.  II  a  deux  écorces  ,  l'une  cendrée  8c  quelquefois  lavée  de  pour¬ 
pre  j  8c  l’autre  verte  ;  fes  feuilles  font  rangées  par  paires  fur  une  côte  terminée 
par  une  feule  feuille;  elles  font  petites,  un  peu  ovales,  charnues  ,  molles  ,  lifles 
&  vertes  en-delfus  ,  plus  pâles  8c  un  peu  peines  en-deflous  ,  &  ameres  au  goût.  Il 
fleurit  en  Mai,  8c  fa  fleur  eft  jaune  8c  légumineufe  :  les  fruits  qui  lui  fuccédenC 
font  des  veflles  vertes ,  quelquefois  rouflatres,  tranfparentes  ,  faites  en  maniéré 
de  nacelle ,  qui  renferment  de  petites  femences  brunes  taillées  en  rein:  on  nomma 
ce  fruit  baguenaude  ;  il  mûrit  fur  la  fin  d’Aout. 

Le  baguenaudier  eft  joli  quand  il  eft  bien  fleuri  :  fon  fruit  fert  beaucoup  pour 
engraiffer  les  brebis,  8c  leur  faire  avoir  bien  du  lait  ;il  eft  bon  auffi  pour  les  vo¬ 
lailles  ,  chevres  8c  vaches  ;  les  mouches  à  miel  en  aiment  la  fleur  :  on  donne  des 
baguenaudes  en  gouftes  aux  enfans  ,  pour  qu’ils  s’amufent  à  baguenauder ,  c’eft- 
à-dire  ,  à  faire  claquer  les  baguenaudes,  en  les  faifant  crever  entre  leurs  mains, 
p-arce  qu'elles  font  creufes. 

Ce  petit  arbre  demande  un  terrein  gras  &  un  pays  un  peu  chaud  :  il  fe  multi^ 
plie  de  marcottes  ou  de  femence,  qu’on  met  en  bonne  terre  au  commencement  da 
Juin ,  après  l’avoir  laifle  tremper  dans  de  l’eau  pendant  plufieurs  jours  ,  jufqu’J 
ce  qu’elle  ait  commencé  à  germer.  Il  n’y  a  point  à  y  toucher  avant  fa  quatrième 
année.  On  le  cultive  comme  l’if. 

Il  y  a  une  autre  forte  de  baguenaudier ,  qu’on  appelle  autrement  Y  arbre  de  rai~ 
Jin  ,  qui  croît  dans  les  forêts  8c  buiffons.  Il  eft  petit,  a  le  bois  très-frêle,  les  feuil¬ 
les  comme  celles  du  fureau  ,  mais  blanches  ,  dentelées  8c  rangées  en  grappes , 
comme  le  fruit,  qui  vient  dans  de  petites  gouffes  roufsâtres,  allez  femblables 
aux  pois  chiches  ,  quoique  plus  gros.  Il  y  a  au-dedans  un  noyau  tirant  fur  ie  verd, 
qui  eft  doux  à  manger  ,  8c  qu’on  appelle  piftache  fauvage  ;  mais  il  excite  a  vomir. 
L’arbre  de  raifln  fleurit  en  Mai  ;  fes  noifettes  font  mûres  en  Septembre  ,  8c  elles 
ont  les  mêmes  vertus  que  les  piftaches.  Cet  arbrifleau  eft  le  vrai  Jlaphy  loden-* 
dron :  il  eft  épais  &  a  la  moelle  blanche:  on  l’appelle  encore  ne\  coupé ,  parce 
que  le  noyau  reflemble  effectivement  à  un  nez  coupé  :  il  y  en  a  une  forte  plus 
petite  ,  qui  a  la  feuille  divifée  en  trois. 

Du  Câprier ,  Capparis. 

Le  câprier  ,  qui  produit  les  câpres  ou  capes  ,  n’eft  qu  une  plante  branchue  Sc 
êpineufe  qui  rampe  par  terre  &  s’éparpille  en  rond  :  il  a  des  épines  comme  xa  1  on¬ 
ce,  recourbées  en  hameçon  :  fes  feuilles  font  rondes  8c  ferpblables  a  cel  es  ûii 
coigner  ;fon  fruit  eft  comme  une  petite  olive  ,  quand  il  s  ouvre  :  il  produit  une 
fleur  blanche  ou  gris-de-lin,  à  quatre  feuilles  difpofées  en  rôle  ;  &  cette  xetni.e  , 
étant  tombée,  laifle  une  petite  boule  femblable  à  un  gland,  au-dedans  de  la  quel  e 
il  y  a  des  petits  grains  rouges  8c  femblables  à  ceux  des  grenades:  ii  fleurit  en 
été  ,  &  produit  beaucoup  de  racines  grandes  8c  dures  comme  du  bois. 

On  confit  la  tige  8c  le  fruit  du  câprier  pour  les  fervir  en  falade  &  en  affaffon- 
îiement.  Ce  n’eft  ordinairement  que  les  boutons  de  la  fleur  qu  on  cueiue  .  on  es 
laifle  flétrir  à  l’ombre,  puis  on  les  jette  dans  du  vinaigre,  qu’on  change  deux 
fois,  pour  quelles  en  foient  mieux  pénétrées  ;  à  la  troiliéme  fois  qu  on  les  met 
4ans  du  nouveau  vinaigre  5  on  ajoute  du  fei  pour  les  conferver ,  8c  amortir  en  n.v. 
Terne  I.  Ggggg 
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me  tems  Pâcreté  du  vinaigre.  On  mange  auffi  des  câpres  crues ,  mais  peu.  II  y  err 
a  de  greffes  Sc  de  petites;  les  grottes  ont  plus  de  chair  &  de  fuc  ;  mais  les  peti¬ 
tes  font  plus  ap pétillantes,  parce  qu’elles  prennent  mieux  le  vinaigre. 

Les  câpres  font  apéritives  ,  lèvent  les  obftruêlions  ,  font  venir  les  mois  aux 
femmes ,  Sc  provoquent  l’appétit.  L’écorce  du  câprier  Sc  celle  de  fa  racine  ont  les 
memes  vertus  médicinales. 

Le  câprier  vient  fans  culture  dans  les  pays  chauds  :  il  aime  les  lieux  fecs  ,  pier¬ 
reux,  fablonneux  Sc  bien  expofés.  Il  n’y  a  qu’a  l’y  femer  de  graine  au  printems  ou 
en  automne  ,  il  viendra  fans  grande  façon  ;  mais  il  faut  l’enfermer  par  de  bons 
folles  ,  Sc  l’éloigner  de  tous  les  grains  ou  plants  qu’on  veut  conferver  ,  parce  que 
fes  racines  s’étendent  Sc  peuplent  beaucoup,  Sc  qu’elles  ont  un  certain  fuc  revê¬ 
che  qui  empoifonne  toutes  les  productions  voifines. 

On  cultive  le  câprier  en  Provence,  principalement  vers  Toulon;  on  le  provU 
gne  comme  la  vigne.  En-deçà ,  on  le  femeau  printems  en  lieu  fec  Sc  chaud  ,  Sc 
on  le  préferve  des  froids  ;  encore  porte-t-il  rarement  du  fruit. 

De  V Amelanchier. 

L’amelanchiereft  un  arbrifleau ,  efpéce  de  nefflier,  très-commun  en  Provence^. 
Sc  aux  pieds  des  montagnes  de  Savoie  Sc  de  Geneve  ;  il  s’en  trouve  auffi  dans  les 
rochers  delà  forêt  de  Fontainebleau. 

Il  part  de  fa  racine  plufieurs  jets  branchus,  menus  ordinairement  comme  le  pe¬ 
tit  doigt ,  couverts  d’une  écorce  brune  Sc  lifte.  Ses  feuilles  lont  alternes  ,  feches  3 
arrondies  ,  d’un  pouce  ou  environ  de  diamètre,  crenelées  fur  leur  bord  ,  d’un 
verd  blanchâtre  par-deffous  ,  Sc  foutenues  par  des  queues  minces,  purpurines  ou 
brunes,  longues  d’un  pouce.  Ses  fleurs  naiftent  des  œilletons  des  branches,  par 
bouquets  compofés  de  huit  ou  dix  pédicules,  qui  foutiennent  chacun  une  fleur 
blanche  à  cinq  pétales  affez  grandes.  Le  calice  qui  foutientla  fleur,  eft  découpé 
fur  les  bords  en  cinq  quartiers  ;  il  devient  un  fruit  rond ,  gros  comme  un  pois  ,  Sc 
qui  eft  couronné  par  les  découpures  du  calice.  Ce  fruit ,  qu’on  appelle  amelan- 
che ,  eft  d’abord  violet ,  &  enfuite  noir  ;  pour  lors  il  eft  doux  Sc  agréable  ;  fes 
femences  reftemblent  affez  aux  pépins  des  pommes. 

Du  Houx ,  Aquifolium. 

Le  houx  eft  une  efpéce  de  buiffon  toujours  verd ,  qui  fouffre  la  tonte.  Il  a 
le  bois  dur  &  pefant ,  les  branches  flexibles  ,  Sc  les  feuilles  luifantes ,  fermes  Sc 
environnées  de  bons  piquans.  On  en  fait  des  houffines ,  des  manches  de  fouet  8c 
de  mail ,  Scc.  Les  Payfans  font  avec  l’écorce  du  houx  pilée,  de  la  glu  qui  eft  re¬ 
gardée  comme  la  meilleure  pour  prendre  les  oifeaux  à  la  pipée.  Nous  donnerons 
au  Tome  fécond  la  maniéré  de  la  faire. 

Cet  arbrifteau  aime  l’air  frais  ,  la  terre  légère  Sc  les  pays  froids  :  il  vient 
bien  à  l’ombre.  Il  produit  une  petite  fleur  fembiable  au  cornouiller  ,  Sc  il  porte  , 
comme  le  cedre,  un  petit  fruit  rond  Sc  rouge  ,  qui  mûrit  en  Septembre,  Sc 
dont  le  noyau  eft  blanc ,  gros  pour  la  petitefle  du  fruit ,  Sc  affez  agréable  à 
manger. 

Du  Buis ,  Buxus. 

Le  buis  eft  auffi  une  plante  arborée  toujours  verte  ,  qu’on  tond  comme  on  veut. 
Î1  fleurit  en  Février  &  Mars  ;  fa  fleur  même  eft  verte  Sc  fon  fruit  roux.  Le  grand 
buis  fert  à  faire  des  paliftades ,  des  allées,  des  labyrinthes  Sc  des  haies.  Le  petit 
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buis  fè  met  en  bordures  de  parterre  qu  on  tond  tous  les  ans.  Il  y  a  des  perfonnes 
qui  font  commerce  de  plants  de  buis.  Le  bois  de  buis  eft  jaune  ,  dur  Se  reçoit  un 
beau  poli  ;  il  eft  fort  recherché  par  les  Tourneurs  ,  Boiffeliers  ,  Tablettiers, 
Graveurs,  Sculpteurs  8c  autres  :  on  en  fait  des  peignes,  des  boules  de  mail ,  des 
toupies  ,  des  manches  ,  des  planches  à  graver  ,  8c  quantité  de  petits  ouvrages  : 
•c’eft  pourquoi  on  l’appelle  le  gaiac  de  France.  Il  y  a  de  deux  fortes  de  buis  ;  la 
buis  ordinaire  ,  8c  le  buis  nain  ,  qu’on  appelle  buis  d’Artois  ,  qui  ne  différé  de 
l’autre  ,  que  parce  qu’il  eft  nain,  8c  qu’il  a  la  feuille  plus  petite  :  U  y  en  aune 
efpéce  panachée. 

Ils  viennent  tous  fans  culture  dans  toutes  fortes  de  terres  8c  d’expofrtions  ; 
montagnes  ou  vallées  ,  lieux  chauds  ou  humides,  froids,  arides  ou  venteux  : 
ils  aiment  mieux  l’ombre  que  le  foleil.  On  les  éleve  de  femence  ,  de  plants  enra¬ 
cinés  8c  de  boutures. 

i°.  On  en  feme  la  graine  au  mois  d’Oftobre  ou  de  Novembre  ,  dans  une 
ferre  telle  quelle ,  pourvu  qu’elle  foit  labourée  8c  à  l’ombre;  8c  on  y  répand 
la  femence  à  plein  champ,  ou  feulement  par  raies:  lorfque  le  plant  eft  levé, 
on  l’éclaircit ,  on  l’arrofe  un  peu  pendant  le  premier  été  ,  8c  on  le  tranfplante 
quand  il  eft  affez  fort  :  on  en  fait  des  batardieres  entières  lorfqu’on  peut  en 
avoir  le  débit. 

2°.  On  en  fait  auffi  des  pépinières  de  plants  enracinés  ;  car  le  buis  pullule  Ci- 
fort ,  qu’un  brin  en  donne  dix  en  trois  ou  quatre  ans.  Les  Jardiniers  qui  vendent: 
du  buis  en  bottes  pour  tracer  des  parterres,  8c  qui  les  plantent  en  rayons  ou¬ 
verts  ,  les  arrachent  par  touffes,  en  féparent  les  brins ,  8c  en  font  autant  de  pieds 
qui  croiffent  8c  multiplient  très-vite. 

30.  Pour  avoir  des  buis  de  boutures  ,  il  n’y  a  qu’à  couper  des  brins  de  vieux 
pieds  ,  leur  tondre  le  bout  d’en  bas  ,  les  mettre  en  penchant  dans  des  rigoles  de 
terre  expofées  à  l’ombre  8c  labourées,  qu’on  preffe  avec  le  pied  ,  8c  qu’on  arrofe 
fur  le  champ  ;  car  il  faut  de  la  fraîcheur  à  ce  plant  pour  reprendre  8c  pour  crof 
tre  :  la  voie  de  la  bouture  eft  la  moins  sûre. 

Pour  avoir  des  buis  à  haute  tige  ,  tels  qu’on  en  voit  dans  les  bois,  qui  font  d’un 
bien  meilleur  débit,  8c  qui  ne  doivent  pourtant  leur  riche  taille  qu’aux  foins  de 
la  nature  ,  il  n’y  a  qu’à  prendre  des  buis  ordinaires  élevés  en  pépinière  jufqu’à 
quatre  ou  cinq  ans  ,  qu’on  aura  eu  foin  de  bien  élaguer  ;  les  tranfplanter  dans 
un  terrein  humide ,  y  ouvrir  des  foffes  larges  de  trois  pieds  8c  profondes  de  deux, 
8c  y  mettre  les  plants  en  automne  à  quatre  pieds  les  uns  des  autres  :  quelque 
confufes  que  foient  leurs  racines  ,  pourvu  qu’on  émonde  les  troncs  ,  8c  qu’on  les 
arrofe  dans  les  grandes  chaleurs  s’ils  y  font  expofés,  on  aura  aifément  des  buis 
de  haute  tige  ;  ils  ne  croiffent  pourtant  pas  vite. 

De  £  Aubour ,  Laburnum  ;  &  de  l’ Aubier ,  Opulus, 

L’auboureftun  petit  arbre  agrefte,  fort  commun  dans  les  Alpes^  qui  a  le  bois 
dur,  blanc,  8c  qui  fert  communément  à  faire  des  perches  Sc  palis  de  clôture. 
J’en  parlerai  au  fécond  Tome  ,  ainfi  que  de  l’aubier,  arbriffeau  champêtre  qui 
approche  du  fureau. 

Du  Genevrier ,  Juniperus. 

Le  petit  genevrier  eft  commun ,  Sc  n’eft  qu’un  arbriffeau  :  le  grand  eft  un  petit 
arbre.  L’un  8c  l’autre  font  toujours  verds  Sc  épineux  ,  ayant  les  feuilles  minces, 
dures,  petites  8c piquantes,  le  bois  odorant,  8c  portant  des  baies  groffes  comme 
des  petits  pois,  rondes  ,  vertes  d’abord  ,  puis  noires  8c  odoriférantes  quand  elles 
font  mûres  ;  elles  font  deux  ans  fur  l’arbre, 
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Le  bois  de  genevrier  fent  bon  &  dure  très-long-tems  fans  fe  corrompre  ;  on  éft 
brûle ,  ainfi  que  de  fa  graine  ,  pour  diffiper  le  mauvais  air  :  il  faut  le  cueillir  au 
mois  de  Septembre  ,  &  le  faire  fécher  au  foleil.  Les  baies  en  font  bonnes  à  man¬ 
ger,  ftomachales  Sc  faines  :  on  en  fait  auffi  une  boiffon  Sc  du  ratafia.  Le  genevrier, 
fur-tout  le  grand ,  produit  une  gomme  femblable  au  rnaftic  :  elle  eft  blanche  lorf- 
qu’on  la  cueille  ,  Sc  elle  devient  rouffe  avec  le  tems  :  on  l'appelle  vernis  ou  fan- 
daraque  des  Arabes  ,  comme  nous  le  dirons  plus  loin. 

Le  genevrier  aime  les  terres  pierreufes  &  les  montagnes  ;  Sc  on  dit  que  plus 
il  eft  expofé  aux  vents  Sc  au  froid  ,  mieux  il  vient. 

Il  y  a  une  efpéce  de  genevrier  fauvage  qui  croît  en  Languedoc  ,  Sc  que  Ton 
nomme  cade ,  d’où  l’on  tire  l’huile  de  cade,  que  les  Maréchaux  empioyent  aux 
jmaiadies  des  chevaux. 

Du  Garou  ou  Thimelee  ,  Thimelæa. 

Le  garou  eft  un  petit  arbrifteau  dont  le  tronc  eft  fouvent  gros  comme  le  pouces 
divifé  en  plufieurs  branches  garnies  en  tout  tems  de  feuilles  vertes  femblables  à 
celles  du  lin  ,  mais  plus  grandes  ,  plus  larges  Sc  vifqueufes.  Ses  fleurs  font  blan¬ 
ches  Sc  découpées  en  croix  :  il  leur  fuccéde  un  fruit  d’abord  verd  ,  Sc  enfin 
rouge  ,  gros  à  peu  près  comme  celui  du  myrte ,  qui  purge  violemment ,  Sc  qui  eftr 
d’une  âcreté  corrofive  ,  ainfi  que  fes  feuilles  Sc  fes  racines  qui  ont  pourtant  un 
goût  doux  au  commencement.  Les  perdrix  Sc  plufieurs  autres  oifeaux  font  friands 
du  fruit  de  cetaibufte  :onne  prend  la  peine  de  lefemer  ou  planter  que  pour  gar¬ 
nir  des  bofqu.ets.  Sa  racine  eft  du  nombre  des  drogues  médicinales.  Le  came- 
lea  Sc  le  mezereon  font  des  efpéces  de  thimelées  ,  Sc  il  y  en  a  plufieurs  autres» 

De  P  Epine-vinette  ,  Crefpinus  ou  Berberis  dumetorum. 

L’épine-vinette  eft  un  arbrifteau  qui  a  depuis  le  pied  jufqu’au  faîte  ,  des  épines 
longues  ,  menues,  blanchâtres  Sc  aifées  à  rompre  :  elles  fortent  trois  à  trois 
d’un  même  lieu  ;  l’écorce  en  eft  blanche ,  polie  Sc  mince  ,  Sc  le  bois  jaune  , 
frêle  Sc  fpongieux  :  il  a  les  feuilles  du  grenadier  ,  mais  plus  longues  ,  plus  déliées 
Sc  environnées  de  petites  pointes  ;  &  fes  racines  font  nombreufes,  jaunes  ,  ram¬ 
pantes  ,  Sc  prefqu’à  fleur  de  terre  :  il  pouffe  du  pied  plufieurs  furgeons  comme 
le  coudrier  ;  Sc  au  mois  de  Mai,  il  jette  une  fleur  jaune,  odorante  &  faite  en 
grappe  comme  fon  fruit  ,  qui  eft  longuet ,  rouge  quand  il  eft  mûr  ,  Sc  femblable 
aux  pépins  de  grenade  ;  mais  ceux-ci  font  plus  longs,  ont  un  goût  âcre  ,  Sc  ren¬ 
ferment  de  petits  noyaux.  En  bien  des  endroits  on  l’appelle  la  noble-épine ,  à 
caufe  de  la  reffemblance  de  fes  feuilles  ,  grappes  Sc  fruits  ,  avec  ceux  du  grena¬ 
dier.  Il  y  en  a  une  efpéce  qui  n’a  point  de  pépins. 

On  mar.ge  les  épines-vinettes  quand  elles  font  tendres  ,  bien  mûres  Sc  fore 
rouges;  elles  font  aigrelettes  ,  rafraîchiffantes  ,  agréables  &  faines:  on  en  confit 
aufiî ,  Sc  on  en  fait  du  cotignac;  mais  elles  fervent  encore  plus  en  médecine  qu’en 
alimens.  Le  grand  profit  de  ces  petits  arbres  ,  c’eft  qu’ils  jettent  beaucoup  ,  Sc 
qu  ilsfontde  très-bons fujets  pour  greffer  prefque  toutes  fortes  d’arbres  fruitiers* 
ainfi  l’epine-vinette  eft  donc  un  très-bon  plant  à  la  campagne,  d’autant  plus 
qu’il  fert  encore  à  teindre  en  jaune,  Sc  à  donner  du  luitre  aux  cuirs  cor¬ 
royés. 

Cette  arbrifteau  eft  fort  commun  ;  il  en  vient  par-tout ,  au  bord  des  bois  Sc 
dans  les  haies.  Il  aime  la  fraîcheur  Sc  un  peu  de  bonne  terre  :  on  le  greffe  fur  l’é¬ 
pine  blanche  ,  ou  bien  on  en  arrache  des  rejettons  qu’on  plante  chez  foi ,  poug 
en  multiplier  l’efpéce ,  Sc  avoir  toujours  de  quoi  greffer. 
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Du  Marfaut. 

♦* 

Le  marfaut  eft  un  arbrifteau  aquatique  8c  fauvage  ,  qui  eft  une  efpéce  de  fau- 
le,  qu’on  appelle  communément  faulle  de  bois  ,  parce  qu’il  vient  dans  les  bois 
taillis  aufli-bien  que  dans  les  vallées.  Il  monte  allez  haut ,  pouffe  vite  8c  jette 
beaucoup  :  il  a  le  bois  blanc  ,  la  feuille  ronde  8c  d’un  vert  clair.  Il  fe  plaît  dans 
les  fonds  humides:  il  croîtfouvent  plus  haut  que  le  faule  ;  8c  ,  quand  il  fe  trouve 
au  bas  de  quelque  colline,  au  nord  fur  l’orée  de  quelque  bois,  on  coupe  ordinai¬ 
rement  fes  cepées  une  fois  plutôt  que  le  taillis.  Le  marfaut  fert  à  faire  des  cer¬ 
cles,  deséchalas  8c  des  perches  :  on  tire  pour  cet  effet  les  plus  beaux  jets  de  fes 
cepées,  8c  le  relie  fert  en  fagotage,  à  quoi  fes  tronçons  fervent  de  parement.  Le 
marfaut  fe  multiplie  de  marcottes  8c  de  rejettons  ;  mais  il  ne  reprend  point  de 
boutures  ,  8c  fon  bois  eft  fec  8c  caftant  ;  en  quoi  il  eft  différent  du  faule. 

De  la  Viorne  ,  Viburnum. 

La  viorne  eft  un  arbrifteau  très-flexible  ,  qui  croît  dans  les  haies  8c  dans  les 
buiftons  ,  fes  rameaux  font  gros  comme  le  doigt,  &  longs  de  deux  coudées  ;  fes 
feuilles  blanches  ,  femblables  à  celles  de  l’orme  ,  mais  plus  velues  ,  dentelées  ,  8c 
venant  des  deux  côtés  de  la  branche  par  nœuds  8c  intervalles  ;  fa  fleur  eft  blan¬ 
che  8c  faite  en  bouquet,  d’où  pendent  certains  grains  applatis  comme  des  lentil¬ 
les,  qui  font  verds  au  commencement ,  puis  rouges,  8c  enfin  noirs;  8c  fes  ra¬ 
cines  font  à  fleur  de  terre. 

Ufages.  Les  branches  de  la  viorne  font  fi  fouples,  qu’on  s’en  fert  à  faire  des 
hares  ou  liens  de  fagots ,  cotrets,  falourdes  8c  trains  de  bois  ;  des  paniers  ,  ber¬ 
ceaux  &  autres  petits  ouvrages.  De  fes  branches  ,  quand  elles  font  pourries  ,  cui¬ 
tes  8c  broyées  ,  on  en  fait  de  la  glu  à  prendre  des  oifeaux:  &  fes  grains  qui  fenc 
d’abord  verds,  puis  rouges,  8c  enfin  noirs  ,  étant  féchés  8c  mis  en  poudre  avant 
qu’ils  foient  mûrs ,  guériftent  de  la  diarrhée.  Les  feuilles  de  viorne  ftoirciftenü 
les  cheveux  8c  les  empêchent  de  tomber. 

La  viorne  aime  les  lieux  pierreux  8c  frais  ;  elle  eft  rampante  ,  8c  on  en  peut 
garnir  des  paliftades  8c  des  murs. 

De  V  Agnus-cafus ,  Vitex. 

Cet  arbrifteau  eft  célèbre  ,  en  ce  qu’on  lui  attribue  la  vertu  d’éteindre  les 
mouvemens  de  la  chair  ;  on  en  cultive  pour  cet  effet  chez  les  Moines.  Je  i'y  Jaif- 
fe,  parce  qu’il  ne  fert  à  rien  dans  notre  Maifon  Ruftique  :  je  dirai  feulement 
qu’il  naît  fur  les  bords  des  torrens  ,  &  qu’il  aime  les  lieux  aquatiques  ,  attendu 
que  c’eft  une  efpéce  de  faule  ou  d’ofler  ;  car  il  y  en  a  de  deux  fortes:  ie  grand  , 
qu’on  appelle  le  blanc,  croît  prefque  comme  le  faule  ;  fes  feuilles  font  comme 
celles  de  l’olivier,  mais  plus  tendres  ;  8c  fes  fleurs,  qu’il  produit  en  Juillet  &  en 
Août  ,  font  blanches-rouges  :  le  petit  ou  le  noir  aies  rameaux  plus  épais  ,  longs 
8c  fort  difficiles  à  rompre;  fes  feuilles  font  blanches,  cotonnées  8c  Amplement 
purpurines  ,  8c  il  ne  croît  que  comme  i’oiier. 

Autres  Arbrijfeaux  de  Haies  &  Buiffons. 

L’ aubépine  (  alba  fpina  )  qu’on  appelle  autrement  épine  blanche ,  8c  ancienne- 
jtnenc  aubépin  5  eft  l’épine  aiguë ,  connue  de  tout  le  monde  par  les  fleurs  blanches 
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8c  odorantes  qu’elle  porte  au  commencement  de  Mai  :  c’eft  le  meilleur  plant 
qu’il  y  ait  pour  bien  fermer  un  champ,  parce  qu’il  jette  beaucoup  de  bois  8c 
d’épines  qui  garniflent  fans  trop  s’étendre,  comme  font  l’épine  noire  oc  les  ron¬ 
ces  ,  8c  qu’ifdure  long-tems  :  il  fert  auffi  de  fujet  pour  greffer  plufieurs  arbres  à 
fruits  ,  comme  nefflier,  azerolier  ,  épine-vinette  8c  cornouiller  :  on  y  peut  même 
greffer  la  plupart  des  fruits  à  noyau  ;  il  attire  le  roffignol.  On  trouve  des  pieds 
qui  ont  la  fleur  double.  On  en  fait  des  haies  entières  qui  font  agréables  à  la 
vue ,  &  sûres. 

L’épine  blanche,  outre  les  utilités  rapportées  ci-deffus,  donne  encore  utî 
grand  nombre  de  petits  grains  qui  font  rouges  étant  mûrs,  aigrelets  8c  bons  a 
manger  8c  à  confire  après  les  premières  gelées  :  ces  mêmes  grains  fervent  l’hiver 
à  nourrir  les  grives,  les  merles  ,  8c  même  les  coqs  d'Inde.  Les  vieilles  fouches 
d’épine  blanche  font  foi  ,  quand  il  n’y  a  point  d’autres  bornes  ;  8c  en  ce  cas  elles 
fervent  de  régies  pour  redreffer  8c  aligner  les  haies  où  elles  fe  trouvent 

Les  épines  noires  au  contraire  ne  fervent  à  rien  qu’à  pulluler  ,  8c  infe&er  les 
environs  par  leurs  racines  qui  traînaffent  8c  jettent  beaucoup  en  peu  de  tems. 
Elles  rapportent  pourtant  une  efpéce  de  prunelles  bâtardes  ,  dont  laplûpart  font 
à  peu  près  comme  la  prune  de  faint  Julien  ;  les  autres  font  plus  groffes  ,  8c  d’au¬ 
tres  beaucoup  plus  petites  ;  ces  trois  fortes  de  prunelles  bâtardes  ne  mûriffent  à 
l’arbre  qu’après  les  gelées  ;  8c  alors  les  pauvres  gens  les  mangent,  ou  ils  en  font 
une  efpéce  de  primé  ou  raifiné.  On  en  fait  auffi  une  boiffon  ,  comme  nous  le  di¬ 
rons  ailleurs  au  fujet  des  prunelles.  Dans  la  Baffe-Picardie  ils  appellent  les  plus 
gros  de  ces  fruits  des  crêques  ,  8c  l’arbre  qui  les  porte  crêquier  ;  d’où  vient  le  crê* 
quier  de  la  Maifon  de  Crequy. 

Il  y  a  auffi  des  épines  jaunes  qui  font  des  efpéces  de  chardons,  dont  je  parlerai; 
Tome  II,  au  Jardinage. 

Le  noir-prun  ,  nerprun  ,  ou  bourg-  épine  (  rhamnus  )  a  le  tronc  gros  fouvent 
comme  la  jambe  ,  le  bois  jaunâtre  ,  l’écorce  blanche  8c  unie  ,  les  branches  hautes 
de  cinq  coudées  ,  épineufes  8c  droites  comme  l’épine-vinette  ;  8c  les  feuilles  lon¬ 
gues  ,  olivâtres,  gralfettes,  molles  8c  un  peu  rouges:  fon  fruit  eft  rouge  &  vient 
en  bourfe;  il  eft  à  noyau  8c  gros  comme  le  genievre  ;  c’eft  de  fes  grains  qu’on 
fait  le  verd-de-vejfie  8c  la  graine  d'Avignon  ,  qui  fert  aux  Enlumineurs  pour  faire 
le  jaune  ,1e  bleu  8c  le  vert ,  principalement  fur  les  cartes  à  jouer.  Les  Teintu¬ 
riers  fe  fervent  auffi  de  baies  de  nerprun.  Le  verd-de- veffie,  qui  fe  garde  dans 
des  veffies  de  porc  ou  de  bœuf  féchées  à  la  cheminée  ,  fe  fait  de  ces  baies  bien 
mûres  détrempées  dans  de  l’eau  où  l’on  a  dillbut  de  l’alun  ;  8c,  fi  on  les  détrempe 
dans  l’eau  fimple  avant  leur  maturité  ,  il  s’en  fait  une  couleur  jaune  :  on  en  fait 
encore  unfyrop  purgatif.  On  trouve  fur  le  noir-prun  des  anneaux  dont  les  Payfans 
fe  fervent  quand  les  manches  de  leurs  couteaux  fe  rompent  ou  fe  fendent  ;  Sc  c’eft 
à  l’imitation  de  ces  viroles  naturelles,  virix  Celticœ ,  qu’on  en  fait  de  fer  8c  d’au¬ 
tre  métal. 

Quoiqu’on  dife  communément ,  comme  je  viens  auffi  de  le  faire,  que  le  noir- 
prun  fournit  la  graine  d’Avignon  ;  cependant  les  habiles  gens  affurent  qu’elle 
vient  d’un  autre  arbriffeau  tout  différent  ,  qui  eff  le  lycium  8c  le  pyxacantha  des 
Anciens.  Il  eft  commun  dans  le  Dauphiné  ,  la  Provence  8c  le  Languedoc:  il  fe 
plaît  dans  des  lieux  âpres  8c  pierreux  :  fes  branches  font  parfemées  d’épines  , 
longues  de  deux  ou  trois  pieds  •  fon  écorce  eft  noirâtre  ;  fes  feuilles  petites , 
épaiffes,  femblables  à  celles  du  buis,  &  arrangées  comme  celles  du  myrte; 
fa  graine  d’un  vert  tirant  fur  le  jaune  ,  eft  de  la  groffeur  d’un  grain  de  froment  a 
d’un  goût  aftringent  Sc  amer,  8c  fes  racines  font  jaunes  8c  ligneufes.  Quelques- 
uns  l’appellent  buis -épineux.  Il  y  a  plufieurs  fortes  de  rhamnus. 
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"Le  fufain  ou  fujier ,  en  latin  fufarus  ou  evonimus ,  a  la  ligure  du  grenadier  ,  la 
feuille  de  même  ,  mais  un  peu  plus  large  ,  &  le  bois  pâle  8c  léger  :  il  commence  à 
pouffer  au  mois  de  Septembre ,  8c  il  fleurit  en  Avril  ;  fa  fleur  approche  des  vio¬ 
lettes  blanches,  mais  elle  eft  d'une  odeur  défagréable  &  mal-faine  ;  fon  fruit , 
que  le  vulgaire  appelle  bonnets-de-P retres  ,  eft  rouge  8c  partagé  en  quatre  :  il 
mûrit  en  Septembre  8c  renferme  fa  graine.  On  tient  qu’il  purge  par  haut  8c  par 
bas  ;  qu’il  eft  mortel  aux  beftiaux  ,  fur-tout  aux  brebis  8c  aux  chevres  ,  à  moins 
qu’elles  ne  fe  purgent  ;  que  la  poudre  ou  décoétion  de  fes  grains,  quand  on  s’en 
lave  la  tête,  rend  les  cheveux  blonds,  ôte  la  craffe  8c  fait  mourir  les  poux; 
qu’étant  appliqué  extérieurement  en  déco&ion  ,  il  guérit  la  grattelle  ;  8c  que 
bouilli  avec  de  fort  vinaigre  ,  il  ôte  la  gale  des  chiens  8c  des  chevaux. 

On  fait  des  lardoires  de  fufain  pour  larder  les  groffes  viandes  ;  on  en  fait 
auffi  des  fufeaux,  des  aiguilles  pour  faire  des  filets,  8c  du  charbon  qui  fert  à  defli- 
ner  ou  à  faire  des  remarques  fur  des  livres  fans  les  gâter,  parce  qu’il  s’efface  ai- 
fément:  les  écoliers  font  ce  crayon  en  mettant  des  branches  du  fufain  dans  des 
canons  de  piftolets  rougis  au  feu 

Le  punie  ,  que  les  Ordonnances  mettent  au  nombre  des  neuf  efpéces  de  mort- 
bois  ,  eft  un  arbriffeau  de  haie  qui  garnit  beaucoup  ,  parce  qu’il  donne  quantité 
de  branches  fouples  8c  minces  avec  bien  des  petites  feuilles  ;  mais  il  n’eft  pas 
de  défenfe ,  à  moins  qu’on  ne  le  mêle  avec  de  l’épine  blanche.  Il  porte  des  baies 
noires  qui  ne  font  bonnes  qu’à  faire  de  l’encre  :  fon  bois  eft  pliant  8c  fert  à 
faire  des  cages. 

Le  fureau  ,  sûr  ou  fuin  (  fambucus  )  eft  trop  connu  ,  pour  que  je  le  décrive. 
Le  vinaigre,  ou  l’on  a  mis  infufer  des  fleurs  de  fureau  feches,eft  agréable  ,  fto- 
machal&fain  :  les  abeilles  aiment  beaucoup  ces  fleurs  :  les  enfans  font  des  fàr- 
bacannes  ou  canonnières  des  branches  de  fureau  ,  dont  ils  ont  ôté  la  moelle  :  on 
en  fait  aufli  des  échalas  ,  mais  ils  ne  durent  guères.  Pour  avoir  de  beaux  fu- 
reaux,  il  faut  en  ôter  toutes  les  branches  menues,  chiffonnes  ou  fuperflues  ;  8c 
pour  qu’ils  fe  garniffent  du  pied ,  après  les  avoir  plantés  de  boutures  fichées 
en  terre  ,  ombragées  à  deux  pieds  &  demi  l’une  de  l’autre  ,  on  ne  doit  laiffer 
aux  jets  montans  que  deux  ou  trois  doigts  de  hauteur  pendant  les  trois  premières 
années. 

Le  genêt  fzuvage  (  J 'partum  )  jette  quantité  de  verges  qui  n’ont  point  ,  ou  très- 
peu  de  feuilles  ;  il  y  en  a  une  efpéce  épineufe  :  ces  verges  font  bonnes  à  lier  la 
vigne  ,  à  paliffer  les  arbres  8c  à  faire  des  balais.  Il  donne  en  Juin  une  fleur  fem- 
blableà  celle  du  violier  jaune  ,^qui  purge  beaucoup  ,  aufli-bien  que  fa  graine  qui 
reffemble  aux  lentilles  ,  &  qui  vient  dans  des  gouifes.  Le  genêt  aime  les  collines 
Sc  les  bois  :  on  ne  le  trouve  guères  que  dans  les  jeunes  taillis,  parce  que  la  futaie 
l’étouffe.  Les  Ventiers  8c  les  Fermiers  des  bois  taillis  en  font  des  fagots  féparés 
qu’ils  vendent  aux  Boulangers  pour  chauffer  le  four  ,  parce  que  le  genêt  chauffe 
bien  8c  fait  bonne  cendre. 

Dans  les  lieux  ou  il  eft  bien  commun ,  les  Laboureurs  &  les  Payfans  vont  dans 
les  jeunes  tailiis  ,  aux  mois  de  Juin  8c  de  Juillet ,  couper  les  petites  branches  de 
genêt  avec  les  gonfles  8c  le  grain  qui  y  tiennent  ;  ils  les  mettent  fécher  au  foleil, 
puis  ils  en  font  des  bottes  8c  des  amas  qu’ils  donnent  à  manger  l’hiver  aux  mou¬ 
tons  8c  aux  autres  beftiaux  :  chacun  en  fait  fa  provifion  l’été  pour  l’hiver. 

Le  genêt  fert  encore  ,  aux  Payfans  ,  à  couvrir  des  étables  &  des  paillers  ;  à 
brûler  8c  à  chauffer  le  four  ;  à  faire  des  nattes  ,  des  petits  échalas  ou  paliffades  , 
&  à  garnir  des  facs  de  charbon.  Le  genêt  d’Efpagne  8c  le  genêt  blanc  fe  cultivent 
dans  les  jardins. 

Le  jonc-marin  eft  encore  une  efpéce  de  genêt  épineux.  J’en  ai  parlé  ci-deffus, 
de  même  que  du  cjtije. 
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La  genette  ,  (  genijla)  Se  la  genejlrole  ,  qu'on  appelle  autrement  le  efej*' 

Teinturiers  ,  (  genejîella  )  ne  different  du  genêt  ci-deflus  ,  qu’en  ce  qu’elle9  ont 
des  feuilles  Sc  point  d’épines.  Elles  donnent,  dès  le  mois  de  Mai ,  des  fleurs  jau¬ 
nes  qui  font  en  croiffant  comme  lesgoufles  de  pois  :  leurs  feuilles  ne  font  jamais 
par  trois  comme  celles  du  genêt ,  quand  il  en  porte  ;  Sc  elles  font  plus  minces  Sc 
plus  courtes,  ainfi  que  leurs  verges  ,  leurs  fleurs  &  leurs  gouiTes.  Elles  fervent  à 
teindre  en  jaune.  On  fera  attention  que  quand  on  veut  en  garder  pour  la  tein¬ 
ture  ,  il  faut  qu’elles  foient  bien  mûres  avant  de  les  cueillir  ,  parce  qu’ autrement 
elles  ne  fe  conferveroient  pas  ;  mais  pour  celles  qu’on  employé  fraîchement,  il 
n’importe  qu’elles  le  foient  beaucoup.  La  genette  fert  aufli  aux  mêmes  ufages. 
Les  Anciens  faifoient  une  efpéce  de  lin  avec  l’écorce  de  la  geneftrole  :  on  fait 
encore  comme  autrefois  ,  avec  des  genêts  d’Afrique  ,  Sc  de  Murcie,  des  corde$ 
de  navire  qui  font  de  bon  ufage  ,  tant  far  mer  que  fur  les  rivières. 

Le  redouL  ,  rodouL  ,  ou  rodou  ( rodulus )  a  dix  étamines  à  fa  fleur  mâle  ,  Sc  la  fe-4 
jmelle  eft  baccifere  ;  toutes  deux  font  fanspétales  ;  fes  feuilles  font  entières,  liftes,’ 
trois  ou  quatre  fois  plus  grandes  que  celles  du  myrte  &  oppofées  deux  à  deux  le 
long  des  tiges  ;  fes  baies  ou  fruits  reftemblent  beaucoup  aux  mûres  des  ronces.  Le 
redoul  eft  un  poifon  ,  Sc  même  un  des  plus  finguliers  :  fon  fruit ,  qui  eft  agréable 
au  goût ,  caufe  l’épilepfie  aiguë  aux  perfonnes  qui  en  mangent ,  Sc  les  conduit 
en  peu  de  tems  au  tombeau  ;  Sc  les  animaux  qui  broutent  fes  jeunes  rejettons  , 
tombent  dans  le  vertige  ;  mais  s’ils  broutoient  les  feuilles  anciennes  ^  ils  tonibe- 
roient  aufli  en  épilepfie.  Le  remède  dont  fe  fervent  les  Bouchers  en  pareil  cas,1 
eft  d’arrofer  ces  animaux  avec  de  l’eau  bien  fraîche.  On  appelle  quelquefois  cet 
arbufte  herbe  aux  Tanneurs  ;  Sc  en  effet  iis  la  mettent  fécher  Sc  la  font  moudre 
fous  une  meule  pofée  de  champ  ,  qui  tourne  autour  d’un  pivot  vertical,  Sc  cette 
poudre  eft  un  tan  beaucoup  plus  fort  que  celui  de  l’écorce  du  chêne  ;  car  ,  quand 
ils  veulent  hâter  la  préparation  des  cuirs  ,  ils  ne  font  que  mêler  le  tiers  ou  le 
quart  de  cette  poudre  ,  avec  le  tan  ordinaire  ,  au  moyen  de  quoi  le  cuir  eft  plutôt 
nourri  ,  mais  il  en  vaut  beaucoup  moins  pour  l’ufage.  Le  redoul  fert  aufli  aux 
Teinturiers  pour  teindre  en  noir.  Il  faut  le  cueillir  bien  mûrlorfqu’on  ne  veut  pas 
l’employer  promptement. 

Le  jomc  eft  un  arbufte  qui  croît  dans  les  campagnes  ,  fans  aucune  culture.  Ses 
feuilles  fervent  pareillement  à  la  teinture  noire.  On  les  cueille  dans  leur  parfaite 
maturité ,  ain fl  que  celles  du  redoul ,  quand  on  veut  les  conferver. 

Le  troène  (  ligujlrum )  ale  bois  blanc  Sc  uni  ,  Sc  les  feuilles  femblables  à  celles 
de  l’olivier  ,  mais  plus  larges,  plus  tendres  Sc  plus  vertes  :  il  donne  entre  le 
printems  8c  l’été  ,  une  fleur  blanche  Sc  de  bonne  odeur  ,  qui  fe  flétrit  dès  qu’elle 
eft  cueillie  :  fes  fruits  ,  qui  font  une  grappe  pyramidale  de  grains  noirs  ,  qui 
mûriftent  en  Septembre  ,  Sc  qui  font  pleins  d’une  humeur  rougeâtre  ,  fervent 
de  nourriture  l’hiver  aux  merles  Sc  aux  grives  :bûes  dans  du  vin  ,  elles  chaflent 
les  vents  ;  Sc  la  décoction  de  la  plante  guérit  la  gale  Sc  nettoye  la  peau.  Le 
bois  de  troène  s’employe  en  charbon ,  pour  la  poudre  à  canon.  Cet  arbrifleau 
entroit  autrefois  dans  les  jardins  ,  où  Ton  en  faifoit  des  boules  Sc  des  paliftades* 
Il  fe  multiplie  de  graine  8c  de  marcottes. 

L’ églantier  ou  rcjier  jauvage  eft  un  arbrifleau  épineux,  qui  garnit  bien  une 
baie  par  fes  piquans.  Il  produit  des  rofes  aflez  odorantes  ,  mais  Amples,  qui 
ne  durent  guères,  Sc  qui  tombent  au  moindre  vent  :  on  les  nomme  rofes  de 
Berger ,  rofes  de  chien  ou  églantines.  Le  bouton  qui  leur  fuccéde ,  Sc  qu’on 
appelle  communément  gratte-cu ,  groflit  Sc  mûrit  comme  les  autres  fruits;  on 
le  ramafle  en  automne ,  quand  il  eft  bien  rouge  ,  8c  on  l’employe  dans  les  ti- 
J&naçs  apéritives.  On  en  fait  aufli  delà  conferye  ;  pour  cela  qu  l'ouvre  ,  on  en 
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ôte  le  duvet  8c  la  graine  ,  on  l’arrofe  de  vin  blanc,  on  le  laifle  attendrir  à  la 
cave  ,  entre  deux  terrines ,  puis  on  le  pile  dans  un  mortier  de  marbre  ;  après 
quoi  on  en  pafle  la  pulpe  par  un  tamis,  &  on  la  confit  avec  le  double  de  fou 
£>oids  de  fucre.  On  la  nomme  conferve  de  cynorrhodon  ,  qui  eft  bonne  pour  faire 
uriner  ,  pour  la  pierre  ,  la  gravelle,  le  cours  de  ventre,  le  crachement  de  fang  , 
8c  pour  l’eftomac. 

Quand  on  veut  faire  de  l’eau  de  rofe  pour  les  maladies  des  yeux,  il  vaut 
mieux  qu’elle  foit  faite  avec  des  rofes  de  chien,  ou  même  avec  le  pécule  de 
rofes  ,  c’eft-à-dire  ,  avec  le  bouton  qui  refte  après  que  la  fleur  eft  tombée.  Pour 
faire  cet  eau  ,  on  pile  les  pécules  de  rofes  dans  un  mortier  ,  on  les  humeéle 
avec  une  forte  décoélion  d’autres  pécules  de  rofes  ,  puis  on  laifle  le  tout  tremper 
pendant  vingt-quatre  heures  ,  &  après  on  en  fait  diftiller  l’humidité  en  la  ma¬ 
niéré  accoutumée  ,  comme  noilS  l’expliquerons  dans  le  fécond  Tome  ,  au  Cha¬ 
pitre  de  l’Eau-de-vie.  Cet  eau  eft  plus  déterfive  8c  plus  aftringente  que  l’eau  de 
rôle  ,  dont  nous  parlerons  au  même  Chapitre. 

Je  renvoie  le  Lierre  (  hædera  )  au  Tome  fécond  ,  parmi  les  Amples.  Je  dirai 
feulement  qu’il  coule  du  grand  lierre  ,  une  réfine,  qu’on  appelle  gomme  héderée, 
qui  durcit  à  mefure  qu’elle  fort  :  elle  eft  d’abord  femblable  à  de  la  glu  ,  d’une 
couleur  rouge  ,  8c  d’une  odeur  forte  ,  pénétrante  8c  défagréable  :  en  féchant , 
elle  devient  friable  8c  d’une  couleur  tannée  :  il  faut  la  choifir  feche  ,  transpa¬ 
rente  ,  8c  d’une  odeur  balfamique  ;  mais  prendre  garde  qu’on  ne  lui  fubftitue  la 
gomme  alouchi.  Elle  fert  pour  la  guérifon  des  plaies,  8c  pour  faire  tomber  le 
poil.  On  en  tire  de  Provence ,  de  Languedoc  8c  d’Italie.  La  meilleure  vient 
des  Indes. 

Voici  une  petite  expérience  fur  le  lierre  :  ayez  une  tafle  ,  ou  autre  vaifleau 
fait  de  bois  de  lierre  ;  verfez-y  du  vin ,  mêlé  d’eau  ;  toute  l’eau  fe  filtrera  ,  8c 
tombera  goutte-à-goutte  ,  8c  le  vin  pur  reliera  au  fond  du  vaifleau. 

La  j'ougere  (  filïx  )  plante  de  bois  ,  qui  a  beaucoup  de  fels  ;  on  la  brûle  ,  pour 
en  avoir  des  cendres  ,  qui  fervent  à  faire  du  verre  8c  du  charbon.  Les  racines  de 
cette  plante ,  coupées  obliquement ,  préfentent  la  figure  d’un  aigle  à  deux  têtes. 
On  fait  du  pain  de  ces  mêmes  racines  ,  en  tems  de  famine. 

La  bruyere  (  erica  )  fi  commune  dans  les  lieux  fecs  8c  incultes  ,  croît  quelque¬ 
fois  à  hauteur  d’homme  :  elle  a  une  quantité  de  branches  ,  dont  on  fait  des  ba¬ 
lais  8c  des  brodes  ;  Sc  produit  deux  fois  l’année  ,  au  printems  8c  en  automne  , 
un  grand  nombre  de  petites  fleurs  rougeâtres,  que  les  abeilles  aiment  ;  mais  le 
miel  n’en  eil  pas  fi  bon.  La  décoélion  de  bruyere  ell  diurétique  :  on  fe  fert  de 
l’huile  de  fes  fleurs  pour  les  dartres  du  vifage  ;  8c  la  fomentation  de  ces  mêmes 
fleurs  appaife  la  goutte.  C’eft  dans  les  bruyères  qu’on  trouve  les  coqs  fauvages  , 
qui  en  portent  le  nom  ;  on  les  prend  à  la  paflée  ,  comme  les  bécafles. 

Au  refte,  je  ne  parlerai  point  davantage,  ni  des  rofiers  fauvages  ,  ni  du 
buidon  ardent ,  qui  entroit  autrefois  dans  les  jardins  ,  ni  de  la  bourdaine  ,  dont 
on  fait  de  la  poudre  à  tirer  ,  ni  d’une  infinité  d’autres  arbrifleaux  8c  arbuftes, 
dont  les  haies  8c  buiflons  font  garnis.  J’ai  marqué  tout  ce  qu’on  peut  tirer  de 
Eon  des  principaux  ;  les  autres  ne  fervent  qu’à  faire  des  bourrées  ,  pour  clorre 
des  terres  ,  pour  chauffer  le  four  ,  ou  pour  faire  de  la  chaux. 

Il  y  a  encore  plufieurs  autres  fortes  d’arbres  8c  arbrifleaux  ,  comme  fuftet , 
lentifque ,  cifte ,  &  autres,  que  je  renvoie  au  Traité  du  Jardinage,  parce 
qu’ils  ne  font  pas  communs  dans  nos  champs. 
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CHAPITRE  VI. 

Des  Haies  ,  des  Chemins ,  Frocs ,  Foffés  ,  Murs ,  &  autres  Clôtures  / 
Tour  d* Echelle  ,  Confins ,  Rideaux ,  Bornes  ,  &c. 

La  fuite  des  plants  rufliques  nous  amene  naturellement  au  détail  des  arti¬ 
cles  des  matières  rurales  que  ce  titre  annonce  :  ils  font  plus  importans  à  l’éco¬ 
nomie  des  champs  qu’ils  ne  femblent  l’être  ,  puifque  les  deux  grands  points  de 
cette  économie  font  de  mettre  tout  à  profit ,  8c  de  fçavoir  prévenir  les  pertes 
&  les  incidens. 

Article  Premier, 

Des  Haies. 

Les  haies  font  néceiïaires  pour  clorre  nos  héritages,  pour  les  garantir  du  dégât 
des  beftiaux  ,  des  charrois,  des  pafians,  des  voleurs  $c  des  curieux;  pour  y 
tenir  enfermé  tout  ce  qu’on  y  met  ;  pour  donner  de  l’abri  au  plant,  &c.  Elles 
fervent  de  bornes  ,  8c  contribuent  toujours  à  la  beauté  du  lieu,  fur-tout  quand 
on  a  foin  de  les  entretenir  Sc  de  les  tondre  en  faifon  ;  elles  valent  alors  des 
murailles  entières  :  on  retire  toujours  quelque  profit  des  plants  fauvages  qui  y 
font,  ne  fût- ce  que  par  le  fagotage,  8c  autres  bois  que  fournit  la  tonte  ou  la 
coupe  entière  des  haies  ;  car  je  parle  ici  des  haies  vives,  8c  non  des  haies  mortes 
ou  fiches ,  que  l’on  fait  de  fagots  liés  enfemble  ,  ou  autres  bois  fecs ,  &  que 
l’on  appelle  des  echaliers  :  ils  font  fort  communs  dans  le  Berry  ;  mais  ils  ne 
font  bons  qu’à  contenir  quelques  beftiaux  au  plus,  &  iis  ne  rapportent  rien,’ 
quoiqu’ils  foient  de  grand  entretien  puifqu’il  faut  clorre  de  neuf  tous  les  ans. 
C’efl:  pourquoi  on  doit  obliger  fes  Fermiers  à  n’avoir  que  des  haies  vives,  8c 
à  les  bien  entretenir  ;  on  leur  permet  feulement  d’en  couper  le  haut ,  pour  clorre 
le  bas  ,  qui  fe  dégarnit  toujours  allez  ,  à  moins  qu’on  ne  tonde  la  haie  bien  bas  j 
8c  qu’on  ne  la  trelfe  ou  qu’on  ne  la  regarnifie  de  menuifailles. 

Les  plants  ordinaires  des  haies  vives  font  les  épines  blanches,  les  noires, 
les  noifettiers,  merifiers,  prunelles  ,  pommiers  ,  8c  poiriers  fauvage  ,  le  houx  ÿ 
l’épine-vinette  ,  la  charmille  ,  le  marfaut ,  le  buis  ,  le  noir-prun  ,  le  fufain  ,  le 
fureau  ,  le  puine,  8c  les  autres  arbriffeaux  ou  arbuftes  ,  dont  j’ai  parlé  dans  le 
Chapitre  précédent. 

Quand  on  plante  des  haies  ,  on  peut  y  mêler  de  tous  ces  arbriffeaux  ,  pour  la 
diverfité  :  on  en  trouve  affez  dans  les  bois  ,  pour  n’avoir  pas  la  peine  d’en  élever 
de  graine.  Mais  ,  quand  on  fait  des  haies  un  peu  épaifies  ;  par  exemple  ,  quand 
c’eft  pour  clorre  tout  le  contour  d’un  domaine  ,  il  efi  bon  d’y  mêler  du  plant  de 
haute  tige,  comme  chênes  ,  frênes ,  hêtres,  châtaigniers,  8c  ormes,  qu’on 
laiflera  croître  en  futaie  ,  pour  fervir  au  befoin. 

L’épine  blanche  eft  le  plant  qu’on  y  employé  le  plus  ;  on  en  fait  des  haies 
entières  ,  comme  je  l’ai  déjà  dit.  Pour  cela  on  en  arrache  dans  les  bois  8c 
buiflons  des  rejettons,  d’un  doigt  de  grofieur ,  avec  beaucoup  de  chevelu  aux 
racines  ,  qu’on  rafraîchit;  on  les  met  dans  une  rigole ,  à  quatre  doigts  de  diftance 
l’un  de  l’autre  ;  8c  après  les  avoir  buttés ,  on  les  ravale  trois  doigts  au-delfus 
de  terre,  puis  on  les  laide  croître  jufqu’à  deux  ans,  fans  y  toucher,  ayant 
foin  feulement  d’en  labourer  le  pied  troîs  ou  quatre  fois  par  an;  enfuite  au 
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tnois  de  Mars  de  la  troifiéme  année  ,  on  les  tond  avec  un  petit  croilïant ,  ou 
avec  des  cifeaux  de  Jardinier  ,  à  deux  doigts  près  du  vieux  bois  ,  pour  que  le 
pied  fie  garnifTe  ;  &  quand  la  haie  eft  a  la  hauteur  qu’on  fouhaite  ,  on  l’y  en¬ 
tretient  ,  en  la  tondant  tous  les  ans  à  tête  ,  afin  qu’elle  Toit  toujours  fi  bien 
garnie  du  bas  ,  qu’une  poule  ait  de  la  peine  à  y  palier  :  du  moins  la  tonte  du 
haut  fert  pour  clorre  8c  regarnir  le  bas.  Quand  ces  haies  bordent  quelque  rue  , 
jardin  ou  verger,  les  curieux  ne  fe  contentent  pas  de  les  étêter  tous  les  ans 
pu  tous  les  deux  ans,  comme  le  commun  ;  ils  ont  foin,  de  plus,  de  les  tondre 
tous  les  ans  devant  &  derrière,  8c  de  les  palifler  :  fouvent  même  ils  les  gar- 
niffent  8c  les  enjolivent  de  jafimins,  rofiers  ,  fyringas,  lauriers  ,  chèvrefeuille,’ 
genêts,  8c  autres  arbufies  ,  qu’ils  tondent  8c  plient  à  leur  fantaifie  ,  avec  quel¬ 
ques  brins  d’épines  blanches  ,  qu’ils  laifient  échapper  ,  pour  en  former  des  vafes 
au-defiiis  de  la  haie.  Il  faut  clorre  les  haies  vives  de  foliés  ,  de  haies  feches  ou 
de  claies  ,  les  premières  années  ,  afin  que  les  beftiaux  ne  l’endommagent  point, 
8c  veiller  aux  chenilles  ,  dans  les  années  pluvieufes. 

Lorfqu’on  veut  avoir  une  haie  d’épines  blanches  ,  formée  bien  vite  ,  on  en 
prend  des  brins,  d’un  bon  pouce  de  grolfeur  ,  8c  hauts  d’environ  trois  pieds, 
fur  quelque  mere-fouche  ,  qu’on  ne  fait  qu’éclater  par  les  racines  ;  8c  aulli-tôt 
on  les  replante  fort  drus  ,  en  rigole  ,  après  en  avoir  feulement  rafraîchi  les  ra¬ 
cines  8c  les  fommités  :  on  peut  être  fur  d’avoir  la  fécondé  année  une  haie  toute 
formée  ,  pourvu  que  le  pied  ait  été  bien  butté,  pour  qu’elles  reprennent,  8c 
ré  liftent  aux  chaleurs.  Ces  ouvrages  fe  font  à  la  fin  de  l’automne. 

Comme  les  épines  blanches  jettent  beaucoup,  quand  elles  ont  une  fois 
leur  tronc  formé  ,  il  vaut  mieux  les  tenir  baffes  de  tige  ,  que  trop  hautes  ,  parc© 
qu’elles  fe  dégarnifient  du  pied. 

Les  haies  de  plants  mêlés,  fe  font  de  la  même  maniéré  :  on  peut  y  mettre 
quelques  pommiers,  &  autres  fruitiers  ,  pour  y  avoir  de  la  fleur  ,  du  fruit ,  8c 
de  la  gayeté.  On  y  trouve  même  fouvent  des  fauvageons  ,  qu’il  eft  effentiel  de 
greffer  de  bons  fruits;  8c  ne  fût-ce  que  pour  employer  le  terrein  perdu  ;  qui 
s’y  trouve  d’ordinaire  ,  il  faut  y  planter  partout  ,  d’autant  que  le  plant ,  foit 
fruitier  ou  ftérile  ,  fe  plaît  à  avoir  le  pied  frais. 

On  fait  de  même  des  haies  entières  de  houx  ,  qui  font  toujours  vertes ,  lui- 
fantes  8c  fortes  ,  fur-tout  lorfqu’on  les  tond. 

On  appelle  haies-à-pied ,  les  Amples  haies  qui  11e  font  point  accompagnées 
ou  relevées  de  foliés.  Les  haies  plantées  en  douve ,  font  celles  dont  le  plant  a  été 
pofé  fur  le  côté  ou  horizontalement ,  dans  chacun  des  deux  talus  de  la  levée  du 
fioffë  ;  ce  qui  fe  fait ,  afin  que  la  racine  du  plant  ait  de  quoi  s’étendre,  &  qu’elle 
puiffe  foutenir  les  terres  de  la  digue.  On  leve  les  terres  du  folié  à  la  beche  ou  à 
la  charrue,  8c  on  en  drelfie  la  digue  en  l’arrofant  8c  en  la  battant  bien.  Quand  ori 
fait  faire  ces  fortes  d’ouvrages  à  la  toile  ou  en  gros  ,  on  doit  convenir  avec 
ceux  qui  les  entreprennent,  qu’ils  feront  tenus  de  réparer  au  bout  de  l’an  ,  les 
breches  8c  les  éboulemens  que  les  pluies  ,  la  gelée  8c  féchereffe  ,  auront  pû  y 
caufer  dans  la  première  année. 

Pour  élever  des  haies  vives  de  femences  ,  de  tels  plants  qu’on  veut ,  les  cu¬ 
rieux  ,  qui  ne  fe  contentent  pas  de  la  voie  des  plants  enracinés  ,  prennent  des 
graines  des  plants  qui  leur  plaifent ,  les  mêlent  dans  de  la  terre  bien  tamifée  , 
&  détrempée  dans  de  l’eau  ;  puis  de  cette  mixtion  ils  frottent  une  vieille  corde 
de  jonc  ou  de  tilleul  mouillée  ,  8c  ils  la  mettent  de  toute  fa  longueur  à  quatre 
doigts  en  terre  ,  dans  une  rigole  bien  labourée  :  en  peu  de  tems  les  graines  lè¬ 
vent  8c  forment  la  haie. 

Dans  les  pays  les  mieux  plantés ,  comme  la  Normandie  &  la  Bretagne ,  on 
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fait  tout  autour  de  chaque  héritage  un  double  fofle  ,  de  la  terre  duquel  on  êlevef^ 
entre  les  deux  fofl'és  ,  une  digue  haute  de  douze  à  quinze  pieds  ,  qu’on  arrofè 
&  qu’on  bat  ,  en  la  dreflant  en  talus  des  deux  côtés  :  on  y  plante  en  douve  , 
deux  ou  trois  rangs  de  menus  plants  fur  chaque  côté  ,  8c  on  met  dans  le  corps 
de  la  levée  ,  qui  eft  large  8c  applanie  en  fa  furface  ,  un  rang  ou  deux  d’arbres 
de  haute  tige  ;  enforte  que  ,  par  ces  grands  fofl'és  ,  chaque  domaine  a  fa  clôture, 
fon  taillis  8c  fa  futaie.  Ces  fofl'és  relevés  ,  font  également  nobles  8c  utiles  :  on 
en  garnit  aflez  volontiers  les  deux  talus  de  plants  ,  qu’on  laifle  croître  en  haute 
futaie,  comme  chênes ,  ormes  ,  tilleuls  ,  hêtres  8c  frênes.  Il  ne  faut,  comme 
je  viens  de  le  dire ,  ni  gelée,  ni  forte  pluie  ,  lorfqu’on  fait  ces  fortes  de  digues, 
&  on  doit  avoir  foin  de  réparer  les  éboulemens  qui  s’y  font  de  tems  en  tems  , 
jufqu’à  ce  que  les  racines  du  plant  foient  allés  fortes  pour  lier  8c  foutenir  toute 
la  mafle  :  il  faut  aufli  en  entretenir  les  fofl'és ,  pour  que  les  racines  des  arbres 
qui  y  font  plantés  ,  ne  s’étendent  pas  trop  loin.  Quelquefois  on  ne  fait  de  ces 
fofl’és  ,  relevés  8c  garnis  de  plants,  que  du  côté  des  grands  vents ,  afin  de  mettre 
les  bâtimens  8c  les  arbres  fruitiers  feulement  à  l’abri.  Plus  la  terre  eft  argil- 
îeufe  ,  moins  ces  levées  font  fujettes  à  s’ébouler. 

On  les  renchaufle  ou  recalce  à  la  fin  de  l’hiver  ,  de  même  que  les  fofl'és.  Les 
fouilles  8c  levées  fe  payent ,  ou  par  toifes  ,  ou  par  journées.  11  eft  à  propos  d’y 
mêler  alternativement,  quand  on  les  plante,  différentes  natures  d’arbres  de  haute 
tige,  comme  chênes  8c  ormes,  qui  font  les  meilleurs  ,  ou  même  des  tilleuls  8c 
des  frênes  :  les  hêtres  ne  vont  qu’ après  tous  ceux-ci ,  parce  qw’ils  font  aflez  longs 
à  venir ,  8c  qu’ils  ne  font  pas  d’un  fi  bon  débit.  On  plante  tous  ces  arbres  fort 
drus  :  au  bout  de  fept  à  huit  ans  ,  on  voit  ceux  qui  s’y  plaifent ,  8c  qui  y  pro¬ 
fitent  le  mieux  :  on  les  éclaircit ,  en  levant  les  autres  pour  les  planter  ailleurs;  8c 
par  1  expérience  de  ces  eflais,  on  donne  toujours  à  chaque  terrein  le  plant  qu’il 
aime ,  ce  qui  eft  le  grand  point  pour  y  réuffir ,  8c  pour  avoir  une  terre  bien  boifée. 

La  haie  vive  emporte  au  moins  fes  deux  pieds  8c  demi  d’égout;  c’eft- à-dire  , 
que  quand  elle  n’eft  pas  commune  ,  celui  à  qui  elle  appartient  par  titre  ou  pof- 
fefîion  ,  a  deux  pieds  8c  demi  de  terrein  au  moins  ,  au-delà  de  la  haie ,  du  côté 
du  voifin ,  à  prendre  du  milieu  de  la  haie.  Lorfqu’il  n’y  a  ,  ni  bornes  ,  ni  arbres 
de  futaie,  pour  redreffer  une  haie  fur  fon  alignement  originaire ,  ce  font  les 
anciennes  fouches  d’épine  blanche  ,  8c  jamais  celles  d’épine  noire,  qui ,  comme 
nous  l’avons  déjà  dit ,  fervent  de  renfeignement  pour  prendre  8c  continuer  l’ali¬ 
gnement. 

Au  refte ,  voyez  ce  que  nous  allons  dire  dans  peu  fur  les  mots  de  clôtures  | 
confins,  arbres  8c  rideaux. 

Quand  on  a  ,  fur  les  extrémités  de  fon  héritage  ,  des  haies  garnies,  épaiffes  8c 
amples,  on  ne  s’amufe  point  à  les  tondre  ou  étêter  fimplement  :  on  les  coupe 
à  raz  de  terre  ,  comme  les  taillis  ,  tous  les  huit  ou  dix  ans  ,  plus  ou  moins  ,  fui- 
vant  la  fertilité  du  fonds  ;  ou  bien  on  ne  coupe  à-la-fois  que  la  moitié  de  l’épaif- 
feur  de  la  haie  ,  afin  que  la  moitié  reliante  fournifle  ,  en  attendant ,  de  la  clôture 
&  de  l’abri ,  8c  qu’on  ait  toujours  du  bois  de  réferve.  On  y  laifle  aufli  les  balivaux- 
&  arbres  anciens,  ou  jeunes,  qui  fe  trouvent  de  belle  tige  8c  de  bonne  qualité, 
pour  s’en  lervir  ou  les  vendre  ,  lorfqu’ils  ont  acquis  leur  grofleur. 

En  abattant  les  haies,  il  faut  encore  conferver  les  plants,  qui  font  de  na¬ 
ture  à  porter  fruits  ;  comme  pruneliers,  merifiers  ,  neflliers  ,  épines-vinettes  ,  8c 
fur- tout  les  pommiers  &  poiriers  fauvages  ,  comme  ils  font  très-vigoureux  ,  8c 
qu’ils  chargent  beaucoup,  on  les  greffe  de  bons  fruits  à  haute  tige;  8c  s’ils  font 
le  long  des  chemins ,  on  y  ente  des  fruits  de  pilage  }  atners  ou  autres ,  qui  puif- 
lent  en  dégoûter  lespaffans. 
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Article  II. 

Des  Chemins . 

Les  chemins  font  la  commodité  ,  8c  fouvent  la  richefie  d’une  maifon  de  Carrî’ 
pagne  ;  mais  outre  l’importunité  des  vifites ,  ils  caufent  encore  bien  du  dégât 
aux  terres  ,  à  caufe  des  charrois  ,  des  beftiaux  ,  8c  des  allans  8c  venans  :  c’eft 
même  à  ceux  qui  ont  des  terres  contiguës  aux  chemins  publics  à  les  fournir 
bons  ,  &  dans  leur  ancienne  largeur  ,  à  leurs  feuls  frais  ,  quand  ils, ne  font  point 
entretenus  par  le  Roi  ,  ou  par  quelque  Péager.  Il  n’eft  permis  de  planter  fur 
fon  bien  ,  qu’à  dix  ,  ou  du  moins  à  fix  pieds  de  diftance  du  chemin  ,  8c  oïl 
n’y  peut  ouvrir  de  carrière  qu’à  quinze  toifes. 

Il  feroit  à  fouhaiter  que  l’on  plantât  des  allées  d’arbres  ,  foit  fruitiers  ou 
autres ,  fur  tous  les  grands  chemins  ,  comme  on  fait  en  quelques  Provinces  » 
les  routes  en  feroient  plus  belles  ,  les  chemins  moins  défaits  ,  les  terres  même 
moins  expofées  ;  on  employeroit  très-utilement  un  terrein ,  fouvent  perdu  ,  8c 
on  auroit  toujours  ,  du  moins  à  la  longue  ,  de  beaux  8c  bons  plants  dans  ce 
Royaume foii  l’on  ne  fçauroit  avoir  ,  ni  trop  de  bois,  ni  trop  de  fruits. 

Il  y  a  trois  fortes  de  chemins  publics  ;  les  royaux  ,  les  chemins  de  traverfe  9 
8c  les  vicinaux.  Les  chemins  royaux  ou  grands  chemins  ,  font  ceux  qui  vont  de 
ville  en  ville  ,  8c  de  Province  en  Province  :  ils  doivent  avoir  foixante-douze 
pieds  de  large  dans  les  bois,  8c  vingt-quatre  pieds  ailleurs,  pour  le  moins:  il 
doit  y  avoir  le  même  efpace  de  vingt-quatre  pieds ,  le  long  des  rivières  navi¬ 
gables  ,  du  côté  du  trait  des  chevaux  ,  8c  dix  pieds  de  l’autre  côté.  Les  chemins 
de  traverfe  vont  d’une  ville  ou  bourg  ,  dans  une  autre  ville,  bourg,  ou  autres 
lieux  détournés  des  grandes  routes  ;  ils  ont  ordinairement  feize  pieds  de  large  : 
8c  les  chemins  vicinaux ,  c’eft-à-dire  ,  ceux  qui  vont  dans  le  voifinage  des  grands, 
de  village  en  village ,  doivent  être  de  huit  pieds  ,  du  moins  dans  les  détours  , 
in  anfraclum ,  afin  que  deux  charrettes  y  puiffent  aifément  parler. 

Les  fentiers  ou  fentes  ,  qui  fervent  pour  palier  à  cheval ,  doivent  être  de 
quatre  pieds  ,  8c  les  pieds-fentes  ,  de  deux  pieds  8c  demi  ;  mais  comme  elles  ne 
font  fouvent  que  des  palfages  de  commodités ,  ou  des  entreprifes  du  Public  , 
on  s’en  défend  le  plus  que  l’on  peut.  Il  faut  pourtant  prendre  garde  que  ce  ne 
foit  véritablement  une  voie  publique  ;  ce  qui  fe  détermine  ordinairement  par 
la  longue  polfeffion ,  par  i’infpeélion  du  lieu  ,  8c  par  futilité  de  la  voie.  Mais 
les  fentiers  &  les  chemins  particuliers  ,  tels  que  font  ceux  qui  ne  fervent  qu’à 
la  culture  des  terres  ,  au  palfage  des  troupeaux,  8cc.  ce  font  plutôt  des  fervi- 
tudes  de  néceffité  ou  de  bienféance  publique  ;  ils  n’appartiennent  point  aux 
Seigneurs,  foit  Vieomtiers  ou  autres  ,  8c  ils  ne  peuvent  point  y  planter  ;  ils 
font  partie  des  héritages ,  à  travers  defquels  ils  paffent  ;  8c  cela  eft  fi  vrai  ,  qu’en 
les  arpentant ,  on  mefure  de  chaque  côté  ,  jufqu’au  milieu  du  chemin  ou  con¬ 
tre-voie  :  ce  qui  s’obferve  aufli  à  l’égard  des  chemins  vicinaux ,  pour  ce  qui 
eft  hors  du  corps  des  villages  ;  car  les  places  8c  les  rues  d’un  village  font  à 
la  Communauté  du  lieu  ;  8c  en  arpentant  chaque  héritage  qui  y  borne  ,  on  ne 
mefure  que  jufqu’aux  deux  pieds  &  demi  d’égout,  que  chaque  mur,  haie  on 
folfé  ,  a  le  long  du  froc  public  qui  le  borde.  Du  moins  tel  eft  l’ufage  de  la  plu¬ 
part  des  Provinces. 

Au  furpius ,  on  n’a  point  encore  fixé  au  jufte  la  largeur  des  chemins  pu¬ 
blics  :  il  y  a  bien  quelques  Coutumes  en  France  qui  la  règlent ,  mais  ce  n’eft 
que  pour  leur  refiort:  hors  de-là  ,  les  Juges  de  la  Voyerie,  qui  font  ordinaire¬ 
ment  les  Tréforiers  de  France  3  la  règlent  fvÛYant  V efpéce  8c  la  force  du  cqpv: 
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merce  de  la  Province  ,  fuivant  les  différens  ufages  auxquels  les  chemins  doi¬ 
vent  fervir,  8c  fuivant  la  largeur  de  leurs  deux  extrémités.  Ainfi  ,  dans  la  Géné¬ 
ralité  de  Paris,  on  donne  quarante-cinq  pieds  aux  chemins  royaux,  8c  on  peut 
planter  à  fix  pieds  de  diftance  de  leurs  bords  ;  au  lieu  qu’en  Normandie  ,  on 
ne  plante  qu’à  dix  pieds,  parce  qu’il  fuffit  de  vingt-quatre  pieds  de  largeur 
pour  les  chemins  royaux,  ce  qui  eft  affez  pour  le  paffage  de  quatre  charriots  ; 
&  les  chemins  vicinaux  ,  doivent  y  avoir  au  moins  le  paltage  de  deux  charrettes. 

Les  deux  extrémités  qui  terminent  un  chemin  ,  fervent  de  régie  pour  juge? 
de  fon  ufage  ,  8c  de  la  largeur  qu’il  doit  avoir.  Par  exemple ,  s’il  a  vingt-quatre 
à  trente  pieds  de  large  ,  à  chacun  de  fes  deux  bouts,  on  juge  que  c’eft  un  chemin 
royal  ou  de  traverfe,  félon  la  largeur  des  autres  chemins  de  la  Généralité  :  s’il 
efl  plus  étroit  dans  le  milieu,  qu’il  ne  l’eft  aux  deux  bouts  ,  c’eft  une  marque 
qu’on  l’a  rétréci  par  ufurpation  ;  &  il  faut  le  rétablir  tout  de  fon  long  dans  fa 
jufte  largeur  ,  fuivant  celle  de  fes  deux  extrémités  ,  en  reprenant  fur  les  terres 
voifines  ,  ce  qui  manque  à  fa  largeur,  fans  que  les  Propriétaires  de  ces  terres 
voifines  puiftent  en  prétendre  d’indemnité  ,  ni  de  recours  ,  parce  qu’ils  ont  dû, 
ou  ne  pas  reiTerrer  la  voie,  ou  prévoir  qu’elle  devoit  être  rétablie  aux  dépens 
des  terres  voifines.  Souvent  même  on  les  élargit  au-delà  de  leur  portée  ordi¬ 
naire,  aux  dépens  des  fonds  qui  y  aboutifîent ,  quand  ce  font  des  paffages  dan¬ 
gereux  pour  le  Public  ,  comme  font  les  bois  ,  les  gorges  3c  les  fondrières. 

Quand  lès  chemins  font  pavés  ,  il  y  a  ordinairement  de  chaque  côté  du  pavé  ,’ 
un  chemin  de  terre,  de  la  même  largeur  que  ce  qui  efl  pavé,  enforte  que  tout 
le  chemin  a  trois  fois  la  largeur  de  la  chauffée  pavée.  Dans  les  grandes  routes, 
allantes  de  Paris  dans  les  Provinces,  les  infpeéleurs  des  ponts  8c  chauffées 
doivent  faire  entretenir  aux  dépens  du  Roi,  des  foffés  de  quatre  pieds  de  lar¬ 
geur,  fur  deux  pieds  de  profondeur ,  à  l’extrémité  des  chemins  de  terre  qui 
accompagnent  le  pavé  ;  Sc  lorfqu’il  n’y  a  point  de  chemins  de  terre  déterminés  , 
on  doit  faire  les  foffés  à  dix-huit  pieds  de  diftance  ,  de  chaque  côté  du  pavé  , 
dans  les  grandes  routes ,  8c  à  douze  pieds  dans  les  routes  moins  confidérabies  ; 

&  cela  ,  tant  pour  l’écoulement  des  eaux  ,  que  pour  conferver  les  chemins  8c  les 
héritages  voifins.  Les  Riverains  font  fouvent  obligés  d’entretenir  eux-mêmes  ces 
foffés ,  &  ils  ne  peuvent  planter  fur  leurs  héritages ,  qu’à  trois  pieds  de  diftance 
de  ces  foffés  :  on  les  oblige  même  à  faire  ,  à  travers  de  leurs  héritages  ,  tous  les 
dégorgemens  néceffaires  pour  recevoir  les  ordures  des  chemins  8c  foffés,  fans 
pouvoir  aucunement  les  étrécir,  combler,  ni  embarraffer,  8c  fans  pouvoir  faire 
aucuns  trous  ou  fouilles  ,  ni  en  tirer  fable  ,  terre,  ni  autres  matériaux. 

Quant  à  l’entretien  des  chemins  publics,  le  Roi  fe  charge  des  royaux  ;  8c 
tous  Seigneurs  qui  ont  des  péages  ,  doivent  les  employer  à  entretenir ,  non- 
feulement  les  ponts  8c  chauffées  des  grands  chemins,  mais  encore  ceux  de  tra¬ 
verfe,  vicinaux  Sc  petits,  qui  font  dans  la  jurifdiébion  du  Péager.  Hors  ces  deux 
cas ,  lorfqu’il  n’y  a  point  de  péage  ,  8c  que  les  chemins  royaux  ne  font  point 
entretenus  par  le  Roi ,  les  chemins  publics  doivent  être  fournis  8c  entretenus 
dans  toute  leur  largeur  ,  par  les  voifins  ,  quand  même  cette  largeur  feroit  plus  ' 
grande  que  celle  qui  eft  fixée  par  la  Coutume  ou  par  l’ufage  de  la  Voyerie  du 
lieu.  C’eft  aux  Propriétaires  8c  aux  Ufufruitiers  des  terres  qui  y  font  contiguës,1 
8c  non  pas  aux  Fermiers  ,  à  contribuer  à  l’entretien  8c  aux  réparations  impor¬ 
tantes  des  chemins  ;  les  mineurs ,  les  privilégiés ,  l’Eglife  même  ,  n’en  font 
point  exempts  :  8c  quand  les  chemins  font  fî  mauvais  ,  qu’on  c’y  peut  pas 
palfer  ,  les  Propriétaires  des  terres  qui  y  aboutirent,  doivent  fournir  le  pafTage 
fur  leurs  biens,  quoiqu’ils  fe  mefurent  prefqu.e  par  tout  jufqu’au  milieu  des 
chemins  ,  lorfqu’on  les  arpente  ,  à  moins  que  les  contrats  pe  portent  autrement* 
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Auflî  les  arbres  plantés  le  long  des  chemins  publics,  8c  le  droit  d’y  en  plan¬ 
ter  ,  appartiennent-ils  aux  Propriétaires  des  héritages  voifins  ,  Sc  non  au  Roi  , 
ni  aux  Seigneurs  de  Fief  ou  de  Juftice  ,  quand  la  Coutume  du  lieu  ne  les  leur 
donne  pas.  Ce  font  en  effet  les  voifins  qui  fupportent  toute  l’incommodité  du 
chemin,  qui  font  obligés  de  le  fournir  &  de  l’entretenir,  Sc  qui  font  préfumés 
avoir  planté  les  arbres  Sc  les  haies  ;  ainfi  il  n’en  faut  excepter  au  plus  que  les 
places  Sc  les  rues  des  villages  ,  dans  les  lieux  où  la  Coutume  donne  droit  au  Sei¬ 
gneur  ,  qui  a  le  Fief  ou  la  haute  Juftice  ,  d’y  planter  pour  fon  profit,  à  l’ex- 
clufion  des  Propriétaires  voifins  ;  8c  ces  Propriétaires  ont  toujours  droit  d’em¬ 
pêcher  que  le  Seigneur  ne  plante  trop  près  d’eux. 

Chaque  Village,  ou  autre  Communauté  ,  entretient  les  chemins,  puits,  ma¬ 
res,  &  autres  lieux,  qui  font  à  elle;  8c  cela  fe  fait,  non  aux  dépens  des  feula 
Riverains  ,  mais  par  contribution  de  toute  la  Communauté  ,  chacun  à  propor¬ 
tion  de  l’émolument. 

Suivant  les  Ordonnances  ,  dans  les  forêts  Sc  bois  ,  les  grands  chemins ,  qui 
fervent  aux  paffages  des  coches  ,  carrofles  ,  meffageries  ,  8c  autres  voitures  pu¬ 
bliques  ,  doivent  être  de  foixante-douze  pieds  de  large  ,  8c  bien  efiartés  :  les 
grands  chemins  royaux  ,  hors  les  forêts  ,  doivent  avoir  folxante  pieds  ,  8c  être 
bordés  au-delà  ,  de  foftes  de  fix  pieds  de  profondeur,  larges  de  fix  pieds  dans  le 
haut ,  8c  de  trois  pieds  dansfe  bas  ,  avec  la  pente  néceffaire  pour  l’écoulement 
des  eaux  :  les  autres  chemins  ,  allant  de  ville  en  ville,  doivent  avoir  trente-fix 
pieds  de  large  avec  de  pareils  foliés 

Un  Arrêt  du  Confeil  d’Etat ,  du  trois  Mai  1720,  a  renouvellé  ces  difpofi- 
tiors ,  8c  veut  de  plus  que  tous  ces  chemins  foient  bordés  de  plants  de  chênes  , 
ormes  ,  hêtres  ,  châtaigniers  ,  noyers  ou  autres  arbres  convenables  au  terrein  ,  à 
trente  pieds  l’un  de  l’autre  ;  Sc  cela  par  les  Propriétaires  des  héritages  aboutif- 
fans  aux  chemins  ,  lefquels  en  ce  cas  auront  le  profit  de  ces  arbres  :  faute  par 
eux  de  les  planter,  ce  droit  8c  le  profit  du  plant  font  dévolus  aux  Seigneurs  qui 
ont  le  droit  de  Voyerie  fur  les  chemins.  Ces  plants  doivent  être  à  une  toife  au 
moins  des  bords  extérieurs  des  foliés  de  ces  chemins  ;  8c  il  eft  défendu ,  fous 
peine  de  foixante  livres  d’amende  pour  la  première  fois  ,  applicable  un  tiers  au 
Propriétaire,  un  tiers  au  dénonciateur  ,  Sc  l’autre  tiers  à  l’Hôpital  le  plus  pro¬ 
chain  8c  fous  peine  du  fouet  en  cas  de  récidive,  de  rompre,  couper  ou  abat¬ 
tre  ces  arbres.  Mais  de  queîqu’utilké  que  cet  Arrêt  foit  pour  le  bien  pu¬ 
blic  ,  il  a  eu  peu  d’exécution,  du  moins  pour  l’ellartement  8c  les  foftes  des  grands 
chemins,  parce  que  la  première  dépenfe  qui  en  devoit  être  faite  par  le  Roi ,  pour 
le  tout  être  enfuite  entretenu  par  les  Riverains  ,  n’a  pas  été  faite. 

Quant  aux  plants  d’arbres  le  long  des  chemins ,  chaque  Propriétaire  peut  les 
faire  ;Sc  il  y  a  d’anciennes  Ordonnances  qui  l’ont  déjà  prefcrit.  On  voit  encore 
fur  les  grands  chemins  des  Provinces  ,  d’anciens  arbres  qui  ont  confervé  le  nom 
de  Rhô  ni ,  à  caufe  du  fameux  Surintendant  des  Finances  qui  en  fit  planter  pref- 
que  par  tout  le  Royaume. 

A  l’égard  des  chemins  particuliers,  tels  que  font  ceux  établis  pour  faire  valoir 
les  terres,  le  Propriétaire  du  fonds  voifin  n’eft  pas  obligé  de  les  entretenir  com¬ 
me  aux  chemins  publics  :  il  fuffit  qu’il  laifie  palier  les  Particuliers  par  cette  voie 
privée  en  quelqu’état  qu’elle  foit;  c’eft  à  ceux  qui  s’en  fervent  à  la  réparer. 

Pour  fe  garantir  du  dégât  que  le  voi finage  des  chemins  caufe  aux  terres  qui 
les  bordent ,  il  faut  laiïïer  aux  chemins  leur  largeur  néceffaire  ,  8c  fe  clorre  le 
long  d’iceux  par  un  foiïe  profond,  étroit  8c  double ,  afin  qu’on  ne  puiffe  pas  le 
franchir  à  cheval  ;  8c  ne  point  épargner  quelques  journées  d.e  main-d’œuvre  par 
an  pour  entretenir  le  chemin  3  car  il  ne  devient  fouvent  impraticable,  que  parce 
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qu’on  a  négligé  de  remplir  un  trou  ,  ou  de  faire  une  faignée  pour  l’écoulement 
des  eaux.  Les  Fermiers  doivent  être  chargés  par  leurs  baux  ,  de  ces  petits  entre¬ 
tiens  ,  qui  leur  font  plus  utiles  qu’aux  Maîtres  mêmes. 

Quoique  chacun  foit  maître  de  fon  bien  ;  cependant,  fi  je  n’ai  point  d’autre 
paflage  que  par-deffus  votre  terre  pour  aller  dépouiller  mes  bleds,  mes  foins  8c 
mes  bois  ;  ou  même  fi  le  chemin  pour  les  faire  valoir  eft:  trop  incommode  8c  trop 
éloigné ,  vous  ne  pouvez  pas  me  refufer  ce  paffage  par  l’endroit  le  moins  nuifible, 
en  vous  rembourfant  le  dommage  qu’il  peut  vous  caufer  :  8c  vous  pouvez  tou¬ 
jours  me  demander  ce  dédommagement ,  quelque  tems  qu’il  y  ait  que  j’aie  cou¬ 
tume  de  paffer  fur  votre  héritage  ;  car  ma  poffeftion  ne  m’y  donne  aucurt  droit 
de  fervitude  ;  cen’eft  qu’une  tolérance,  mais  une  tolérance  qu’exigent  l’humani¬ 
té  &  le  bien  public  ,  qui  s’intérelfent  à  la  culture  8c  à  l’abondance  des  terres. 

Article  III, 

Des  Frocs  y  Foriers }  &  Friches. 

Les  frocs  font  les  places,  carrefours  ,  rues  8c  autres  lieüx  incultes,  Communs  8c 
publics  à  tout  le  village.  On  les  appelle  auûi  en  différentes  Provinces  ,frous  , 
j rôtis  ,  8c  flegards ,  en  bas  Latin  froccus.  Quelques  Coutumes  appellent  flots  en 
particulier  ,  les  mares ,  rivières  ,  étangs  publics  8c  autres  amas  d’eau  communs  à 
tout  le  lieu. 

Les  forieres  3  dans  la  baffe  latinité  fodrium  (id  ejl)  pahulum  ,  font  les  bordures 
d’herbes  qui  fe  trouvent  le  long  des  haies,  des  buiffons,  des  rues  8c  des  chemins; 
Les  petites  gens  de  campagne  qui  n’ont  que  quelques  vaches  ou  moutons  ,  les 
mènent  à  la  main  pâturer  ces  forieres  ,  8c  fous  ce  prétexte  paiffent  8c  endomma¬ 
gent  les  grains  voifins  :  c’eft  un  abus  qu’il  faut  réprimer,  en  ne  fouffrant  point 
qu’aucunes  bêtes  pâturent  féparément  hors  du  troupeau  de  la  communauté. 

Les  friches  font  proprement  les  terres  qu’on  a  ceffé  de  cultiver  pendant  trois 
ans  :  les  beftiaux  du  commun  ont  droit  8c  coutume  de  les  pâturer.  On  les  ap¬ 
pelle  en  quelques  endroits  ,frie\  ,  riets  ,ou  rie\.  Les  favarts  font  des  terres  fa- 
blonneufes  ;  8c  les  larris ,  des  coteaux  ou  autres  terreins  ingrats  8c  brutes,  qu’on 
connoît  mieux  aujourd’hui  fous  le  nom  de  landes  ,  quand  l’étendue  en  eft  un  peu 
confidérable.  Les  guerets  font  les  jachères  8c  les  terres  qu'on  façonne  en  Mars  * 
yeryctla  }  ou  ycre  acta. 

Article  IV. 

Des  Murs . 

Les  murs,  que  l’on  fait  à  la  campagne  pour  fe  clorre  ,  doivent  être  bien  entre¬ 
tenus;  quelques  journées  de  Limoufin  ,  par  an  ,  empêchent  qu’ils  ne  dépériffent, 
On  doit  les  garnir  d’efpaliers  par-tout  ou  l’on  peut  en  mettre  ,  afin  que  tout  foit 
à  profit  ;  8c  pour  que  le  bétail  n’y  atteigne  pas  ,  on  fait  une  barrière  de  pieux  ou 
de  perches  ,  garnie  de  claies  ,  â  deux  ou  trois  pieds  en-deçà  des  efpaliers,  quand 
ils  font  expofés  ,  par  exemple,  dans  une  baffe-cour. 

Tout  mur  de  clôture  eft  réputé  mitoyen  ,  foit  aux  champs,  foit  à  la  ville  ,  à 
moins  qu’on  ne  juftifie  le  contraire  par  écrit  ou  par  la  conftruétion  du  mur  mê¬ 
me  ,  comme  s’il  y  a  des  fenêtres  ,  des  corbeaux,  des  armoires  accompagnés  de 
pierres  de  taille  qui  traverfent  tout  le  mur  :  en  ce  cas  le  mur  eft:  préfumé  appar¬ 
tenir  à  celui  du  côté  duquel  font  les  fenêtres  ,  corbeaux  8c  armoires  ;  8c  s’il  y  eu 
avait  des  deux  côtés ,  il  feroit  réputé  mitoyen, 
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Article  V. 

Des  Clôtures ,  Mares  &  Puits  communs ,  Fojfe's  ,  &c. 

Dans  les  villes  ,  chacun  peut  obliger  Ton  voifin  à  s’entreclorre  à  frais  com¬ 
muns  ,  de  murs  de  neuf  pieds  de  hauteur  pour  le  moins  entre  le  rez-de-chaufiee 
&  le  chaperon  du  mur  ,  fans  que  le  voifin  morofif  en  foit  quitte  pour  abandon¬ 
ner  le  mur  mitoyen  ,  Sc  le  terrein  que  ce  mur  occupe  avec  fon  égout.  On  a  éten¬ 
du  jufqu’alïx  moindres  villes  du  Royaume  cette  difpofition  que  la  Coutume  de 
Paris  avoit  établie  pour  la  décence  3c  la  fureté  publique. 

A  la  campagne  ,  on  fe  clôt  de  murs  ,  de  haies  Se  de  foffés. 

i°.  Hors  des  villes  ,  ne  fe  clôt  qui  ne  veut  ;  enforte  qu’à  la  campagne  ,  fi  l’un 
des  voifins  veut  fe  clorre  ,  foit  de  murs  ou  de  haies  ,  il  faut  qu’il  le  faite  à  fes  dé¬ 
pens  8c  fur  fon  fonds  ;  il  ne  peut  pas  forcer  le  voifin  d’y  contribuer  s’il  ne  veut. 
La  chofe  efi:  un  peu  différente  quand  c’eft  un  ancien  mur  de  clôture  mitoyen  qui 
eft  à  réparer  :  on  peut  bien  demander  au  voifin  qu’il  ait  à  contribuer  à  f  entre¬ 
tien  &  à  la  réparation  de  ce  mur  ,  fuivant  l’ancienne  hauteur  ;  mais  le  voifin  efi: 
toujours  le  maître  de  s’en  difpenfer  ,  en  abandonnant  le  droit  de  mur  Se  la  terre 
fur  laquelle  il  efi:  affis  ;  enforte  que  celui  qui  fait  feul  rebâtir  ou  réparer  le  mur  , 
fe  met  au  même  lieu  ,  Sc  gagne  ainfi  le  fonds  du  mur  que  l’autre  efi:  obligé  de  lui 
quitter  pour  le  tout  :  Sc  en  ces  deux  cas  ,  c’eft-à-dire  ,  foit  qu’on  ait  rétabli  l’an¬ 
cien  mur, ou  qu’on  en  ait  fait  un  nouveau, le  voifin  qui  l’a  fait  à  fes  frais, peut  obli¬ 
ger  f  autre  qu’il  aura  fait  appeller  pour  contribuer  ,  à  lui  donner  aéle  que  le  mur 
fera  toujours  à  lui  :  alors  celui  qui  aura  renoncé  au  droit  de  mur,  ne  pourra  s’en 
fervir  en  aucune  maniéré  ,  non  pas  même  y  attacher  fes  arbres  ;  car  nous  ne  pou¬ 
vons  pas  nous  fervir  des  chofes  où  nous  n’avons  rien.  Il  faut  dire  la  même  chofe 
des  clôtures  des  haies  vives 

2°.  Les  puits ,  mares  &  autres  chofes  communes  au  Public  d’un  certain  lieu,  doi¬ 
vent  être  curés  ,  entretenus  8c  réparés  aux  dépens  des  habitans  aéluels  du  lieu  , 
par  contribution  entr’eux:  Sc  le  Syndic,  les  Officiers  de  Police  ,  Sc  chacun  des 
habitans  ,  ou  même  des  Propriétaires  du  lieu  ,  ont  l’aélion  pour  y  contraindre 
les  autres*  habitans. 

Cependant  c’efl:  une  maxime  générale  que ,  dans  les  bourgs  Sc  villages ,  on  peut 
toutes  fois  Sc  quantes  renoncer  au  droit  de  haies  ,  puits  ,  mares  ou  autres  chofes 
communes  ,  pour  fe  décharger  de  contribuer  au  rétabliffiemeot  Seaux  autres  char¬ 
ges  pour  l’avenir  ;  car  pour  ie  rétabliffiement  préfent  ,  il  efi:  jufte  d’y  affiujettir 
tous  ceux  qui  ont  eu  droit  jufqu’alors  à  la  chofe  commune,  malgré  leur  rénoncia¬ 
tion  aêluelle  :  encore  ,  afin  qu’elle  opéré  pour  l’avenir  ,  il  faut  en  même  tems  re¬ 
noncer  à  tout  le  relie  de  la  communauté. 

Mais  il  efi:  permis  à  celui  qui  a  ainfi  renoncé ,  de  rentrer  dans  la  chofe  commu¬ 
ne  ,  Sc  y  reprendre  fon  droit  quand  bon  lui  femble  ;  en  rembourfant  fa  cotte-part: 
de  ce  que  la  chofe  Sc  le  fonds  valent  actuellement  au  jour  qu’il  y  rentre,  fans 
confidérer  fi  depuis  fa  rénonciation ,  la  chofe  a  été  rétablie  plufieurs  fois,  ou 
point  du  tout. 

Dans  les  villages  éloignés  des  rivières  ,  il  arrive  fouvent  de  la  difpute  pour 
les  mares,  que  des  Particuliers  veulent  clorre  pour  en  empêcher  l’ufage  au  Pu¬ 
blic  ,  parce  qu’ils  s’en  prétendent  Propriétaires.  En  ce  cas ,  comme  la  commune 
du  lieu  a  rarement  des  tirres,  une  longue  fouffrance ,  un  ufàge  public  Sc  une  poi- 
feffion  immémoriale  ,  fuffifent  pour  faire  préfumer  le  titre  en  faveur  de  la  com¬ 
munauté  des  habitans ,  fur-tout  iorfque  la  fituation  du  lieu  oulanéceffitéfavorife 
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cette  préfomption  ;  car  il  n’eftpas  vraifembiable  ,  que  des  Propriétaires  eu  fient 
fouffert  une  poffeffion  fi  publique  8c  fi  continuelle  ,  s’ils  avoient  eu  droit  de  l’em¬ 
pêcher. 

3°.  Un  foffé  eft  préfumé  appartenir  à  celui  du  côté  duquel  eft  le  jet  de  la  terre , 
c’eft-à-dire  ,  du  côté  duquel  on  a  jetté  la  terre  ôtée  du  foffé.  La  raifon  eft  que 
celui  qui  a  fait  un  foffé  ,  n’a  pû  creufer  ni  prendre  de  la  terre  que  fur  fon  propre 
fonds  ;  car  le  voifin  ne  lui  auroit  pas  permis  d’en  ufer  autrement:  il  n’a  pu  aufîi 
jetter  la  terre  qu'il  a  tirée  du  foffé  ,  que  fur  fon  propre  fonds  :  ainfi  le  foffé  fait 
néceffairement  partie  de  fon  héritage. 

Si  le  jet  eft  des  deux  côtés, ou  s’il  paroît  une  jatte  ou  folfe  ancienne  de  chaque 
côté  d’un  foffé  relevé  en  digue,  avec  plant  ou  fans  plant  ,  le  fofte  5c  fon  plant 
i ont  communs. 

Si  le  foffé  n’eft  qu’à  un  feul,  celui  qui  le  fait  ,  doit  laiffer ,  Sc  on  préfume 
qu  il  a  effectivement  laiffé  au-delà  de  la  trace  de  fon  foffé,  un  efpace  néceffaire 
pour  le  faire  tel  que  d’un  pied  fuivant  la  loi ,  &  d’un  pied  5c demi  ou  deux  pieds 
fiiivant  quelques  Coutumes  ;  Sc  cet  efpace  eft  cenfé  lui  appartenir  ,  parce  qu’il 
n  a  pu  faire  le  foffé  que  fur  fon  fonds  ;  c’eft  pourquoi ,  s’il  vient  quelque  bois  ou 
épine  dans  le  terrein  qu’il  aura  laiffé ,  lorfqu’il  fera  couper  ce  qu’il  y  aura  fur  fon 
jet ,  il  pourra  auffi  abattre  tout  ce  qui  eft  dans  le  foffé  8c  au-delà  ,  avec  une  ferpe 
bûcher  elfe  feulement ,  étant  debout  dans  le  foffé  ,  fans  pouvoir  fe  coucher  le  long 
du  bord  extérieur  ;  ce  qu’on  appelle  bûcher  a  la.  volée  de  la  ferpe. 

4°.  Quant  aux  haies  ,  s’il  y  a  un  foffé  au-delà;  la  haie  (  foit  vive ,  foît  feche  ,  ) 
il  appartient  à  celui  du  côté  duquel  elle  eft  en-deçà  du  foffé,  parce  que  c’eft  celui 
qui  veut  interdire  l’entrée  de  fon  fonds  aux  hommes  5c  auxbeftiaux,  qui  l’envi¬ 
ronne  Sc  l’enferme  de  foffés  ,  8c  on  ne  peut  prendre  8c  jetter  fa  terre,  ni  nourrir 
le  plant ,  que  fur  le  fonds  qui  eft  à  foi  :  ainfi  qui  douve  a ,  cy  a  foffé. 

S  il  n’y  a  point  de  foffé  ,  mais  une  firople  haie  ,  qu’on  appelle  haie  à  pied ,  la 
propriété  en  doit  être  attribuée  à  celui  des  deux  voifins  ,  dont  le  fonds  a  plus  be- 
foin  de  clôture  ,  parce  qu'il  eft  à  préfumer  que  c’eft  lui  qui  s’eft  clos  à  fes  dépens 
8c  fur  fon  fonds  :  is  fecit  cui  proaef.  Par  exemple  ,  lorfqu’il  y  a  une  haie  entre 
lin  pre  8c  une  terre  labourable  ,  ou  entre  une  vigne  8c  des  bruieres,  la  préemp¬ 
tion  eft  que  la  haie  appartient  au  Propriétaire  du  pré  ou  de  la  vigne ,  parce  qu’on 
laiife  ordinairement  les  terres  labourables  fans  clôture  ,  8c  encore  plus  les  bruie¬ 
res  ;  au  lieu  qu'on  laiffé  rarement  les  vignes  8c  les  prés  à  l’abandon.  Ainfi  ,  quand 
une  haie  vive  ,  un  buiffon  ,  un  morceau  de  terre  ou  une  borne  fe  trouvent  entre 
un  pré  8c  une  terre  à  labour  ,  ou  entre  une  vigne  &  un  bois  ,  la  haie  ,  le  buiffon, 
le  morceau  de  terre  5c  la  borne  font  réputés  être  du  pré  Sc  non  de  la  terre  à  la¬ 
bour  ,  ou  de  la  vigne  Sc  non  du  bois.  Quand  les  héritages  des  deux  voifins  ont 
egalement  befoin  de  clôture,  s'il  n’y  a  titre  ou  preuve  d’ailleurs,  les  clôtures  font 
cenfées  communes 

5  .  Quoique  perfonne  ne  puiffe  être  forcé  à  fe  clorre  hors  des  villes  ,  cepen¬ 
dant  chacun  a  intérêt  de  le  faire,  du  moins  par  de  bonnes  haies  vives.  Car  ; 
i  .  celui  qui  n  entretient  point  fes  clôturesdans  les  villages,  eft  expoié  à  un  dégât 
impuni ,  parce  que  c’eft  fa  faute  ;  il  paye  au  contraire  tout  le  dommage  que  le 
defaut  de  clôture  de  fa  part  peut  caufer  aux  voifins  ;  2°.  pour  néant  plante,  qui  ne 
clôt  :  les  terres  même  qui  font  aux  ifftues  des  villages,  ne  font  point  défenfibles  fi 
elles  ne  font  bouchées  ;  j°.  les  terres  clofes  ont  plus  d’abri  contre  les  vents  Sc  les 
geiées;  elles  ne  font  pas  expofées  à  la  vaine  pâture;  Sc  la  perte  du  terrein  qu’oc¬ 
cupent  les  haies,  eft  plus  que  récompenfée  par  le  bois  Sc  les  plants  que  les  haies 
donnent ,  quand  on  fçait  les  tenir  en  bon  état,  Sc  les  garnir  d’arbres  fruitiers; 
4  •  plus  une  terre  a  de  clôtures,  plus  elle  eft  noble  pour  le  Maître  ,  commode  Sc 
utile  pour  le  Cenfier. 
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Au  refte,  comme  les  haies  vives  ne  font  point  au  Fermier  ,  il  ne  lui  eft  pas 
permis  de  les  dégrader:  il  peut  feulement  en  couper  à  tête  dans  les  faifons  8c 
coupes  ordinaires  j  les  épines  Se  autres  plants  fauvages  pour  fe  faire  des  clôtures  ; 
'  c’eft  ce  qu’ils  appellent  couper  le  haut  pour  clorre  le  bas  ,  afin  de  contenir  leurs 
volailles  Se  leurs  beftiaux.  Les  haies  feches  ,  qui  ne  font  point  fur  fouches,  ap¬ 
partiennent  aux  Fermiers  ;Se  les  mauvais  ménagers  les  brûlent  l’hiver. Il  eft  de  l’in¬ 
térêt  Se  de  l’honneur  du  Maître  de  n’avoir  fur  fon  bien  que  de  bonnes  haies  vives. 

Article  VL 

Du  Tour  de  l’ Echelle, 

Quand  on  bâtit  ,  il  faut  laifler  trois  pieds  de  fon  fonds  au-delà  de  fon  mur; 
pour  avoir  le  tour  de  l’échelle  ;  autrement  fi  je  bâtis  fur  mon  héritage  à  l’extrémité 
proche  démon  voifin,  je  n’ai  point  de  droit  de  tour  d’ échelle  h  lui  demander,  quel¬ 
que  dédommagement  que  je  lui  offre  ,  parce  qu’il  eft  maître  de  fon  fonds  ;  &  fi 
j’ai  quelque  réparation  à  faire  à  mon  mur  ou  à  mon  bâtiment ,  il  faut  que  je  faffe 
le  fervice  8c  les  ouvrages  de  mon  côté  ,  par  des  échaffaudages  ou  autrement. 

C’eft  pourquoi ,  quand  on  bâtit  quelque  pignon  ou  mur  proche  l’héritage  d’utt 
voifin ,  on  doit  ou  planter  des  bornes  au-delà,  dont  fera  dreffé  procès-verbal  dou¬ 
ble  avec  le  voifin  ,  ou  laifTer  au  haut  du  pignon  ou  du  mur  ,  un  bout  de  toit  ra¬ 
battu  ,  ou  quelque  faillie  ou  égout  de  couverture ,  qui  tombe  au-delà  du  mur  ou 
du  pignon  du  côté  du  voifin  ,  pour  marquer  que  le  terrein  eft  encore  à  foi  :  fans 
-cela  on  préfume  le  contraire  :  8c  de-là-vient  la  maxime  connue  dans  les  campa¬ 
gnes,  qu’un  pignon  ou  mur  à  pied  droit  n’a  point  d’égout  ni  de  tour  d’échelle. 

Cependant ,  en  toutes  les  réparations  8c  réédifications  qui  fe  font  dans  les  Vil¬ 
les  ,  on  obferve  que  fi  on  ne  peut  réparer  ou  réédifier  fans  paifer  fur  l’héritage  du 
voifin  ,  ni  même  fans  y  faire  quelque  dommage  ,  le  voifin  eft  tenu  de  le  fouffrir, 
À  la  charge  qu'on  remettra  les  chofes  en  bon  état. 

C’eft  par  une  raifon  ftemblable  ,  que  le  voifin  doit  donner  pafTàge  à  fon  voifiitt 
pour  la  culture  de  fes  héritages  Se  pour  en  recueillir  les  fruits  ,  fur-tout  en  lui 
payant  ce  chemin  ou  paflage  au  dire  d’Experts.  Ce  paffage  n’eft  pas  du  par  ua 
droit  de  fervitude  ,  mais  il  eft  fondé  fur  l’humanité  8c  l’équité  ;  ou  c’eft  une  con¬ 
dition  8c  une  dépendance  naturelle  ,  qui  provient  de  la  fituation  des  héritages  fem» 
blables  à  celle  par  laquelle  les  lieux  bas  font  fournis  à  ceux  qui  font  plus  éleyés. 

Article  VII. 

Des  Confins. 

ff  ‘  1  * .  » 

îl  faut  qu'il  y  ait  toujours  quelque  diftance  entre  la  haie  que  je  plante  fur  moi 
fonds,  8c  l’héritage  de  mon  voifin  qu’elle  incommoderoit.  Cette  diftance  eft  de 
trois  pieds  fuivant  l’ufage  de  la  Vicomté  de  Paris  ,  d’un  pied  8c  demi  dans  l’Or- 
léanois  ,  8c  de  deux  pieds  8c  demi  fuivant  l’ufage  de  la  plupart  des  Provinces  ;  8c 
cette  diftance  fe  prend  depuis  les  troncs  ou  fouches  qui  font  au  milieu  de  la  haie. 
Elle  s’appelle  en  bien  des  endroits  égout  de  la  haie  ;  on  l’adjuge  toujours  à 
celui  qui  prouve  que  la  haie  eft  à  lui  ,  parce  qu’on  préfume  qu’il  s’eft  retiré  d’au¬ 
tant  fur  fon. fonds  :  c’eft  à  peu  près  le  confiniurn  des  Romains,  qui  mettoient 
cinq  pieds  de  diftance  neutre  pour  la  féparation  de  chaque  terroir.  Mais  quand 
la  haie  eft  fimple ,  c’eft-à-dire  ,  plantée  à  pied  droit  fans  douve  8c  fans  fofïe ,  en  ce 
cas  elle  n’a  du  moins  dans  la  plupart  des  pays,  qu’un  pied  d  éeout ,  parce  qu  eu. 
effet  elle  demande  moins  de  terrein. 
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Article  VIII. 

De  la  Dijlance  du  Plant  d’ Arbres. 

Pour  Ravoir  a  quelle  diftance  de  la  terre  du  voifin ,  on  doit  planter  les  arbres; 
il  faut  confidérer  la  qualité  des  arbres  Sc  celle  des  terres. 

Quant  aux  arbres,  les  ormes,  les  frênes  Sc  les  chênes  nuifent  beaucoup  par 
leursracir.es  ,  qui  pullulent  &  s’étendent  très-loin.  Lefapin,  le  hêtre  8c  le  noyer 
font  ceux  dont  l’ombre  efl  la  pire. 

A  l’égard  des  terres,  il  efl  aifé  de  juger  que  les  arbres  font  plus  de  tore 
aux  vignobles  ,  qu’aux  terres  à  grains;  8c  plus  à  celles-ci ,  qu’aux  prés  8c  aux  her¬ 
bages. 

C’efl  fur  les  différentes  qualités,  tant  des  terres  que  des  arbres ,  qu’on  doit  ré¬ 
gler  leur  éloignement. 

Par  le  Droit  Romain ,  on  ne  peut  planter  les  oliviers  Sc  les  figuiers  qu’à  neuf 
pieds  ,  8c  les  autres  arbres  qu’à  cinq  pieds  au  moins  de  l’héritage  du  voifin.  Dans 
la  Normandie  ,  qu’on  n’appelle  peut-être  pas  en  vain  le  pays  de  fageffe,  8c  qui 
eft  la  Province  la  plus  riche  en  plants ,  l’ufage  le  plus  univerfel  efl  de  planter  tou¬ 
tes  fortes  d’arbres  fans  diftinclicn  à  fept  pieds  de  la  terre  voifine;  ce  qui  parole 
être  d’une  proportion  équitable.  Dans  l’Orléanois ,  il  faut  près  des  vignes  quatre 
toifes  de  diftance  pour  les  ormes,  les  chênes  8c  les  noyers  ,  8c  un  pied  8c  demi 
d’intervalle  pour  les  haies  d’épine  blanche  :  l’éloignement  des  autres  arbres  de 
tige  n’y  efl;  pas  réglé.  Dans  l’Ifle  de  France  ,on  plante  fi  près  que  l’on  veut  de 
l’héritage  d’autrui  ,  pourvu  qu’il  y  ait  un  mur  entre-deux.  Il  n’y  a  rien  abfolu- 
fnent  de  certain  à  tout  cela  ,  finon  qu’un  arbre  planté  proche  l’héritage  du  voi- 
fin  ,  qui  s’étend  fur  lui  8c  qui  y  prend  une  partie  de  fa  nourriture ,  efl  réputé 
commun  entre  les  voifins. 

Tout  arbre  appartient  pourtant  à  celui  fur  l’héritage  duquel  en  naît  le  tronc  t 
mais  quand  l’arbre  de  mon  voifin  pend  fur  ma  maifion  8c  l’incommode  ,  ou  quand 
fes  racines  l’endommagent,  je  puis  contraindre  mon  voifin  de  l’ôter  8c  de  le  dé¬ 
raciner  ;  8c  fi  l’arbre  du  voifin  étend  Amplement  fes  branches  fur  mon  héritage  , 
ou  fes  racines  dans  mon  fonds,  j’ai  le  choix  ou  de  forcer  mon  voifin  à  en  partager 
les  fruits  avec  moi  ,  fi  c’eft  un  arbre  fruitier  ,  ou  de  lui  faire  couper  tout  ce  qui 
palfe  fur  mon  fonds ,  quelque  dédommagement  qu’il  m’offre  pour  ne  le  point  fai¬ 
re  ,  parce  qu’enfin  je  fuis  maître  de  mon  fonds  ,  depuis  le  ciel  jufqu’au  centre  de 
la  terre. 

On  prétend  même  que,  quoique  les  arbres  foient  plantés  dans  la  diftance  or¬ 
dinaire  de  l’héritage  du  voifin,  s’ils  lui  nuifent  ou  par  leur  ombre,  ou  parce 
qu’ils  s’étendent  fur  lui ,  il  peut ,  fuivant  la  loi ,  les  faire  couper  à  la  hauteur  de 
quinze  pieds. 

Je  puis  hardiment  prendre  les  fruits  qui  pendent  fur  mon  héritage;  mais  quant 
aux  branches  8c  racines  ,  il  vaut  mieux  en  demander  juftice  au  Juge  ,  que  de  me 
la  rendre  moi-même  en  les  coupant. 

Article  IX. 

Des  Rideaux. 

Les  rideaux  ou  langues  de  terre  efearpées  ou  en  pente  ,  qui  fe  trouvent  fi  fouj 
vent  entre  deux  pièces  voifines,  appartiennent  ordinairement  à  celui  qui  a  le  de£* 
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fous  du  rideau  :  celui  qui  a  le  terrein  d’au-deffus ,  n’a  du  rideau  que  ce  qui  s’ap¬ 
pelle  les  jambes  pendantes  ;  c’eft-à-dire  ,  le  terrein  qu’un  homme  aiïis  fur  la  crête 
du  rideau  atteint  de  fes  jambes ,  ce  qui  va  au  plus  à  deux  pieds.  Celui  qui  a  le  ter¬ 
rein  d’en-bas  ,  a  le  refte  du  rideau  ;  car  le piedjaifit  le  chef ,  difent  nos  anciennes 
rubriques  :  cependant  il  ne  peut  pas  ébouler  le  rideau ,  en  le  fappant  au  préjudice 
de  fon  voifin  ;  ce  font  des  bornes  naturelles  qu’il  faut  refpeéler.  L’économie 
champêtre  demande  pourtant  que  celui  à  qui  eft  le  rideau ,  en  emploie  le  terrein 
en  arbres  fruitiers  ou  autres  plants ,  fur-tout  quand  ils  peuvent  fervir  à  le  mettre 
à  l’abri  des  mauvais  vents ,  ou  à  empêcher  l’éboulement  des  terres  du  rideau  9 
quand  il  borde  quelque  ravine  ou  chemin  ;  car  en  ce  cas  c’eft  la  ravine  ou'le  che¬ 
min,  Sc  non  le  rideau,  qui  fait  la  borne. 

Article  X, 

Des  Bornes. 

On  conferve  fon  héritage  dans  toute  fon  étendue  ,  par  trois  moyens  ;  par  les 
titres ,  par  les  bornes  ,  Sc  par  la  poffellion. 

Les  titres  doivent  bien  expliquer  la  confiftance  ,  le  terroir  ,  les  bouts  8c  côtés 
de  l’héritage.  On  ne  fçauroit  renouveller  fes  titres  trop  fouvent ,  en  avoir  trop , 
ni  être  trop  exact:  c’eft  à  quoi  on  doit  toujours  faire  attention,  lorfqu’on  palTe 
des  contrats  d’acquifition  ,  des  partages  ,  des  baux  ,  des  aveux;  pour  que  tout  y 
foit  bien  énoncé  ,  bien  fuivi  Sc  bien  détaillé  ;  le  repos  des  familles  en  dépend. 

Quand  il  n’y  a  point  de  titres  ;  c’eft  la  poffeffion  qui  l’emporte;  elle  produit 
toujours  une  préfomption  de  titre  en  faveur  de  celui  qui  poffede  :  c’eft  pourquoi 
cette  poffeiïion  lui  eft  précieufe,  Sc  il  n’en  fçauroit  être  trop  jaloux,  fur-tout 
lorfqu’il  n’a  point  de  titres,  ou  qu’il  poffede  de  bonne  foi  8c  de  longue  main 
plus  qu’ils  ne  marquent.  Ainfi  s’il  eft  troublé  dans  fa  poffeffion,  qu’il  agiffe  auf- 
fi-tôt  pour  fe  la  conferver.  Il  eft  auffi  de  fa  prudence  de  prévenir  le  trouble  Sc 
les  difputes  ,  Sc  de  rendre  fa  poffeffion  ftable  ,  en  obligeant  fon  voifin  à  mettre 
des  bornes  entre  ce  que  chacun  poffede. 

Les  bornes  fe  mettent  donc  en  conformité ,  ou  des  titres,  ou  de  la  fimple  pof¬ 
feffion  qui  eft  l’effet  du  titre  ;  Sc  les  bornes  deviennent  elles-mêmes  des  titres 
non  écrits  qui  fuppléent  aux  titres  écrits  Sc  à  la  poffeffion  :  les  bornes  font  même 
plus  facrées,  en  ce  qu’elles  font  communes  Sc  confiées  à  la  foi  publique  ,  pour 
être  les  indices  éternels  Sc  les  témoins  toujours  préfens  du  droit  de  chaque  Pro¬ 
priétaire. 

On  met  les  bornes  ou  par  autorité  de  Juftice  ,  8c  elles  s’appellent  bornes  de 
Loi  ;  ou  par  fimple  accord  entre  voifins,  qui  doivent  rédiger  l’aéle  par  écrit  fous 
feing-privé  ou  pardevant  Notaires  ,  Sc  en  avoir  chacun  un  double. 

Il  eft  d’ufage  de  mettre  en  terre  ,  aux  côtés  de  la  borne,  quatre  ou  cinq  pièces 
de  pierre  plate  ou  des  tuiles  caffées,  qu’on  appelle  garans  ou  témoins  ,  pour  cer¬ 
tifier  que  c’eft  une  véritable  borne  :  c’eft  pourquoi  ,  quand  on  doute  de  la  vérité 
ou  de  l’ancienneté  d’une  borne  ,  on  la  découvre  jufqu’au  pied  ,  pour  voir  fi  elle 
n’a  point  été  remuée  depuispeu  ,  Sc  s’il  y  a  de  ces  témoins  muets  qui  garantiffenE 
la  borne.  Autrefois  on  y  employoit  du  charbon  de  terre  ou  de  l’écume  de  fer. 

Il  y  a  encore  en  certains  pays,  comme  Picardie  8c  Flandre,  des  Cerqueman - 
7 leurs ,  qui  font  des  Experts  Sc  Maîtres  Jurés  ,  qu’on  appelle  pour  planter  ou  raft* 
feoir  les  bornes  :  ils  ont  une  efpéce  de  jurifdiéHon  fommaire  pour  ces  fortes  de 
différends  qui  font  trop  ordinaires  8c  fouvent  ruineux  dans  les  Jurifdi6lion§ 
qu’on  appelle  Juftices  réglées 
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Dans  quelques  Provinces,  on  vérifie  la  continence  de  ces  héritages,  par  les 
procès-verbaux  d’arpentage  qu’on  en  fait  de  huit  ans  en  huit  ans  ,  pour  prévenir 
ou  réparer  les  entreprifes  que  les  Payfans  fiçavent  faire,  malgré  les  bornes ,  oyj 
en  les  déplaçant. 

On  pourfuit  criminellement  &  on  punit  comme  voleurs,  ceux  qui  arrachent  o« 
qui  déplacent  les  bornes. 

A  la  campagne  ;  au  lieu  de  bornes  de  grès  ,  on  fe  fert  fouvent  d’arbres  8c  d’é¬ 
pines  pour  marquer  les  limites  ;  &  elles  font  de  même  facrées.  Mais  ,  i°.  en  fait 
d’épines  ,  ce  ne  font  que  les  vieux  chefs  ou  pieds  d’épine  blanche,  8c  non  ceux 
d’épine  noire ,  qui  font  foi  ;  2°.  Il  faut  veiller  à  ce  qu’on  n’en  fupprime  aucune  de 
celles  qui  régnent  dans  l’entre-deux  des  héritages  voifins  ,  quand  la  ligne  de  fé- 
paration  n’eft  pas  droite  ,  mais  coudée  ;  parce  qu’alors  la  moindre  fuppreifion  fait 
une  entreprifè  fur  le  terrein  de  l’un  ou  de  l’autre  des  voifins  ;  30.  on  doit  couper 
ou  arracher  toutes  les  excroiffances,  foit  d’arbres  ,  foit  d’épines,  au-delà  de  ces 
anciens  chefs  ;  parce  qu’elles  gagnent  toujours  fur  le  voifin,  Sc  qu’en  groffÜTant^ 
elles  deviennent  elles-mêmes  de  nouvelles  bornes  qu’il  feroit  aifé  de  fubftituer 
en  la  .place  des  anciennes  qu’on  fupprimeroit  :  outre  cela  ,  elles  font  toujours 
tort  au  voifin  par  leurs  racines  &  par  leur  ombrage. 

Le  plus  fur  eft  d’avoir  tous  fes  héritages  bornés  de  bonnes  bornes  de  grès  ac¬ 
compagnées  de  leurs  témoins,  pofées  en  préfence  des  voifins  ,  par  procès  ver¬ 
baux  charpentage  8c  bornage  qu’on  confervera  fignés  doubles.  Car  tout  voifin 
peut  contraindre  les  autres  à  s’entreborner  à  frais  communs  :  Sc  on  eft  plus  que 
dédommagé  de  la  petite  dépenfe  qu’il  en  coûte  ,  par  la  paix  8c  la  fureté  qui  en 
reviennent. 

Article  XI. 

Des  Rivières  ,  des  Eaux ,  &  des  Ravines. 

Les  eaux  font  un  élément  qui  de  droit  naturel  eft  commun  à  tous  les  hommes  ; 
ainfi  je  peux  me  fervir  de  l’eau  d’une  riviere  qui  traverfe  mon  héritage  ,  pour  y 
faire  moulins  ou  étangs  ,  8cc.  pour  en  arrofer  mes  prairies  ,  à  moins  que  la  loi  du 
Prince  ou  le  droit  municipal  11e  s’y  oppofent  ;  ce  qui  arrive  très-fouvent,  parce 
que  l’établiftement  des  Fiefs  a  beaucoup  limité  la  liberté  naturelle. 

C’eft  une  maxime  en  France  ,  que  les  rivières  navigables  appartiennent  au 
Roi  ,  &  les  autres  aux  Seigneurs  féodaux  dans  l’étendue  de  leurs  fiefs.  On  tient 
aufïï  qu’une  petite  riviere  ou  un  ruifteau  peut  appartenir  à  un  Particulier  en  trois 
maniérés  ;  i°.  parce  qu’elle  a  fa  fource  &fon  cours  dans  fes  terres  ;  20.  qu’elle  eft: 
à  lui  parla  concefiiondu  Prince  ;  30.  par  une  longue  pofleilion  qui  excede  toute 
mémoire  d’homme. 

Le  Seigneur  peut  détourner  l’eau  courante  en  fa  terre ,  à  ces  trois  conditions; 
i°.  que  les  deux  rives  loient  dans  fon  fief  ;  z°.  qu’avant  que  l’eau  en  forte  ,  il  la 
remette  dans  ion  cours  ordinaire;  30.  que  le  tout  fe  fade  fans  dommage  d'au¬ 
trui.  Le  Droit  Romain  donnoit  cette  même  liberté  aux  Particuliers. 

Aujourd’hui  il  ne  leur  refte  que  le  droit,  non  pas  de  détourner  ,  mais  de 
faigner  la  riviere  prochaine  ,  pour  l’arrofement  de  leurs  prairies  :  &  on  ne  peut 
pas  leur  envier  ce  bénéfice  ,  que  la  nature  préfente,  fur-tout  quand  l’avantage 
qui  en  revient ,  pour  eux  8c  pour  le  public  ,  par  Fabondance  des  foins  ,  furpalTe 
l’incommodité  ,  que  l’affoibliflement  de  l’eau  courante  feroit  à  quelque  voifin. 
Du  moins  ,  ii  eft  certain  que  les  Particuliers  peuvent  prefcrire  le  droit  d’arrofer 
leurs  prairies  ,  par  une  pofieftion  immémoriale,  fur-tout  lorfque  fa  pofleffion  eft 
accompagnée  de  quelqu’ouvrage  ou  fait  public ,  comme  canal  fur  la  digue  de  lst 
flviere,  éciufe,  palfage ,  curage,  Sec, 
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11  y  a  des  Coutumes  fi  avantageufes  aux  Seigneurs  ,  qu’elles  permettent  à 
ceux  d’entreux  ,  qui  font  conftruire  des  étangs  ,  pourvu  que  la  bonde  en  foit 
fur  leur,  fonds  j  de  prendre  ceux  de  leurs  voifins,  en  les  dédommageant  préa¬ 
lablement. 

Au  refte,  c’eft  une  fervitude  naturelle  ,  que  chacun  fupporte  le  pafiage  des 
eaux  publiques  ,  même  des  fauvages  ;  Sc  on  ne  peut ,  ni  les  retenir ,  ni  les  dé¬ 
tourner  ,  ou  en  changer  l’ancien  cours,  quand  cela  fait  tort  à  autrui. 

A  l’égard  d’une  fontaine  ,  qui  a  fa  fource  &  le  commencement  de  fon  cours 
dans  mon  héritage ,  il  peut  y  avoir  quelque  différence.  Il  eft  vrai  que  le  Pro¬ 
priétaire  de  l’héritage,  qui  eft  au-deffous  ,  n’a  pas  droit  d’empêcher  que  l’eau  ne 
coule  fur  fon  fonds  ,  ni  de  m’obliger  à  faire  des  digues  &  des  chauffées  pour  la 
retenir  ;  parce  que  c’eft  un  ordre' établi  par  la  nature  ,  que  l’eau  fuive  la  pente 
naturelle  du  terrein  ,  &  le  Voifm  en  profite  ordinairement  par  la  graiffe  des  ter¬ 
res  que  l’eau  emporte  avec  foi.  Il  eft  vrai  aufli  que  le  Voifin  peut,  en  creufant 
dans  fon  fonds,  dériver  Sc  attirer  innocemment  l’eau  qui  étoitdansle  mien  ,  fans 
que  j’aie  d’aéiion  contre  lui  ,  parce  qu’il  n’a  fait  qu’ufer  de  fon  droit. 

Mais  fi  cette  eau  a  fur  mon  héritage  Sc  fur  celui  du  Voifin  fon  cours  formé  de¬ 
puis  un  fi  long  tems  ,  qu’il  excede  toute  mémoire  d’homme  ,  dans  ce  cas  fuis -je 
le  maître  de  détourner  à  mon  gré  le  cours  de  cette  eau,  dont  je  pofféde  le  chef, 
8c  dont  je  fuis  en  quelque  façon  le  propriétaire,  puifquelle  a  fa  fource  Sc  le  com¬ 
mencement  de  fon  lit  dans  mon  héritage?  C’eft  fur  quoi  il  faut  diftinguer  quels 
font  les  acles  de  la  poffefîion  qu’a  mon  Voifin. 

Comme  propriétaire  du  fonds  d’ou  la  fontaine  fort ,  j’en  puis  difpofer  à  ma  vo¬ 
lonté,  à  moins  que  les  aéles  de  poffefîion  que  mon  V oifin  oppofe  au  contraire, 
foient  de  telle  qualité  ,  qu’ils  ne  puiffent  avoir  été  faits  qu’en  conféquence  d’un 
droit  de  fervitude  ;  quoci  qïiis  per feipfum  facere  non  pojfet  infundo  vicini  citrà  jus 
&  nomen  fervitutis  :  la  pcffeffion  feule  ne  la  peut  établir  ,  Sc  on  préfume  qu’elle 
n’a  eu  pour  caufe  que  la  grâce  Sc  la  patience  de  moi  Sc  de  mes  prédéceffeurs  ;  à 
moins  que  le  pofieffeur  du  fonds  inférieur  n’ait  fait  quelque  chofe  qui  faffe  pré¬ 
fumer  un  titre ,  comme  d’avoir  coupé  les  haies  du  paffage,  élargi  ou  curé  les  ca¬ 
naux  Sc  les  foffés  des  deux  héritages  ,  ou  d’avoir  fait  quelque  acte  de  propriétai¬ 
re  :  tout  cela  étant  foutenu  par  une  longe  poffeffion  publique  Sc  contradictoire  , 
ftroit  préfumer  un  titre ,  Sc  que  cela  ne  s’eft  point  fait  par  une  fimple  tolérance. 

Si  au  contraire  beau  a  eu  fon  cours  naturel  fur  le  fonds  inférieur ,  &  que  celui 
qui  en  eft  propriétaire  n’ait  fait  aucun  acte  poffeffoire  qui  puiffs  marquer  quelque 
droit  de  fervitude  ,ji  non  intervenit  aliquis  hominis  a  cl  us  vel  j'achim  ,  en  ce  cas  il 
faut  dire  qu’il  ne  s’eftdervi  de  cette  eau  que  par  gvaez ,  jure  jacultatis  &  familia - 
ritatis  ujus  ejl  ;  Sc  par  conféquent  il  ne  peut  pas  m’empêcher  d’en  difpofer 
comme  de  mon  bien. 

Au  furplus ,  îorfqire  j’ai  dit  qu’il  n’eft  pas  permis ,  ni  de  retenir,  ni  de  détour¬ 
ner  les  eaux  ,  ou  même  les  ravines  ,  quand  cela  fait  tort  à  autrui  ,  il  ne  faut  pas 
confondre  le  tort  réel  que  je  peux  faire  à  mon  Voifin  en  lui  ôtant  fon  bien  ,  avec 
le  profit  dont  je  lui  occafionnerois  la  perte  en  difpofant  de  mon  héritage  en  maî¬ 
tre  ou  en  bon  économe  ;  aliud  damnum  emergens  ,  aïiud  lucrum  ccjj'ans  :  le  fé¬ 
cond  cas  m’eft  permis  ;  le  premier  ne  i’eft  pas 

Exemple.  En  creufant  les  fondemens  d’une  maifon  de  campagne,  je  trouve  la 
voie  d’eau  ;  Sc  par- là  ,  je  détourne  le  cours  d’une  fontaine  qui  fortoit  &  couloir 
fur  le  fonds  de  mon  Voifm ,  je  m’en  fers  pour  fournir  de  l’eau  âmes  bâtimens 
&  à  mes  jardins  :  je  le  puis  ,  quoique  par-là  l’eau  prenne  un  autre  lit  &  n’aille 
plus  pafier  fur  le  terrein  inférieur  de  mon  Voifin  ,  qui ,  placé  au-defious  ,  pron- 
toit  du  hafard  de  ces  eaux ,  pour  faire  de  fes  terres  des  prairies  humides;  j’ai  droit 
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d'en  ufer  ainfi ,  parce  qu’en  cela  je  difpofe  de  ce  qui  eft  à  moi  ;  je  ne  lui  ôte  rien 
de  ce  qui  eft  à  lui;  il  celle  feulement  de  continuer  à  gagner,  lucrurn  cejfans.  Mais 
li  je  lui  avois  vendu  le  cours  de  ces  mêmes  eaux  ,  je  ne  le  pourrois  ;  plus ,  ce  fe- 

roit  damnurn  emergens. 

Autre  exemple.  J’ai  ,  au  bord  d’une  vallée  ,  une  cenfe  expofée  au  paflage  des  ^ 
eaux  fauvages  qui  tombent  des  coteaux  voifins  ;  8c  pour  préferver  mes  clos  ,  mes 
prés  &  mes  marais  du  ravage  de  ces  eaux,  je  leur  ai  pratiqué  &  entretenu  un 
long  canal ,  dans  lequel ,  après  avoir  traverfé  en  sûreté  tout  mon  héritage  ,  elles 
vont  fe  jetter  dans  des  marécages  plus  bas  ,  que  mon  Voifin  a  au-deftbus  de  moi 
au  fond  de  cette  même  vallée:  j’ai  remarqué  que  ces  eaux  fauvages  ont  infenfible- 
ment  rempli  la  moitié  de  ces  marécages  ;  8c  qu’à  force  de  les  haufler  par  le  fable 
8c  les  terres  qu’elles  y  charient ,  elles  en  ont  fait  des  terres  propres  au  labour  8c 
au  plant.  Dans  ce  cas  ,  je  me  fers  de  ces  mêmes  eaux  fauvages  ,  j’en  conduis  le 
canal  dans  les  marais  qui  me  relient ,  8c  je  les  y  retiens  jufqu’à  ce  qu’elles  me  les 
aient  remplis  à  fuffifance.  En  ce  cas  ,  j’ufe  innocemment  de  ce  qui  eft  à  moi;  le 
Voifin  d’au-deffous  ne  peut  pas  s’en  plaindre,  fous  prétexte  que  je  lui  arrête  le 
profit  qu’elles  lui  feroient  en  lui  rempliftant  l’autre  moitié  de  fes  marécages. 
Mais  s’il  avoit  acheté  de  moi  ou  de  mes  prédécefteurs  le  paflage  de  ces  eaux  au 
travers  de  mon  héritage  ,  je  ne  pourrois  plus  en  difpofer  ,  parce  qu’elles  feroient 
â  lui  ,  8c  que  je  lui  ferois  un  tort  réel  en  me  les  retenant. 

Voyez  ,  au  refte  ,  ce  qui  a  été  dit  ci-devant  des  Ravines  ,  pages  02 , 664  }  (588 
&  804  ;  8c  des  Raies  de  labour  :  pages  549  8c  550. 
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MAISON  RUSTIQUE, 

0  £/ 

ÉCONOMIE  GENERALE 

CES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 
SECONDE  PARTIE. 

I£I  TERRES  AUX  C  HA  M  P  S. 


LIVRE  CINQUIÈME. 

Confommaùon  des  Productions  des  Terres  aux  Champs  > 
Profits  infolites  &  Droits  champêtres. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Commerce  des  Grains  ,  Foins ,  Fourrages  ,  Lin,  Chanvre  }  Fruits  3  P oijjon 

&  Lapins . 

“Fl  N  parlant  de  toutes  les  produélions  des  terres  aux  champs ,  j’ai  marqué  en 
détail  le  tems  de  leur  maturité,  les  ufages  aufquels  on  les  employé ,  &  les 
differentes  maniérés  de  les  conferver.  Ainfi  il  me  refte  ici  peu  de  chofe  a  dire  a 

Il  y  a  plufieurs  choies  nécefïaires  pour  fe  bien  défaire  de  fes  marchandées 
champêtres  :  i°.  l’économie  pour  les  ménager  &.  les  conlerver  précieulement 
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jufqu’aux  occafions  d’un  débit  avantageux  ;  20.  La  prudence  pour  prévoir  ces 
occafions,  comme  le  peuvent  être  des  années  ftériles  qui  viennent  après  plufieurs 
qui  ont  été  toutes  abondantes  ;  des  guerres  ,  des  grêles,  des  inondations  ,  des 
amas  que  font  des  Commerçans  fur  mer  :  connoître  les  endroits  où  les  marchan- 
difes  font  rares  ,  ceux  ou  il  s’en  fait  une  grande  confommation  ;  fe  procurer 
desconnoiffances  Sc  des  débouchemens  pour  confommer  fes  denrées  ,  foit  en  gros 
ou  en  détail  ,  près  ou  loin  ,  fur  terre  ou  fur  mer  ;  Sc  fi  l’on  va  loin  porter  fes 
mafcbandtfes  ,  prendre  fur  le  lieu  chofes  qui  peuvent  être  d’un  bon  retour,  afin 
de  profiter  deïfus,&  que  la  voiture  n’aille  ou  ne  revienne  point  à  vuide  ;  fçavoir, 
le  courant  des  faifons  Sc  des  marchés  particuliers  ;  être  aclif  Sc  vigilant ,  pour 
profiter  de  tout,  Scc.  mais  fur-tout  connoître  la  différence  des  mefures  Sc  des 
poids  de  chaque  Province  Sc  de  chaque  lieu  ,  afin  que  l’on  ne  foit  point  trompé, 
pu  par  ceux  à  qui  on  vend  ou  de  qui  on  acheté  ,  ou  par  fes  propres  domeftiques. 

Grains  &  Farines. 

Les  grains  font  le  principal  objet  de  l’économie  champêtre,  parce  qu’il  en  vient 
tous  les  ans,  qu’il  s’en  confomme  tous  les  jours  ,  Sc  que  la  France  en  fournit  à 
beaucoup  d’autres  pays. 

Après  en  avoir  réfervéfa  provifion ,  on  vend  le  fur  plus  ,  fuivant  que  les  bonnes 
occafions  fe  préfentent,  aux  Marchands  en  gros,  aux  Pourvoyeurs,  aux  Blâtiers, 
aux  Grainiers  3c  aux  marchés. 

Le  bled  ,  pour  être  bon,  doit  être  pefant  Sc  bien  nourri  ,  l’écorce  fine  3c 
d’une  couleur  nette  Sc  claire  ,  le  grain  fec  fans  être  aride ,  mais  confervant  une 
efpéce  de  fraîcheur  que  les  Marchands  appellent  avoir  de  l’amitié  ou  de  la 

main. 

Les  années  trop  feches  ou  trop  humides,  avant  la  récolte,lui  font  contraires  : 
les  unes  le  defféchent  trop  &  le  rendent  maigre  ,  coti  Ou  glacé  :  les  autres  le  font 
grofiir  Sc  lui  donnent  du  poids  ,  mais  il  eft  affoibli  par  l’eau,  fujet  à  germer,  Sc 
n’eft  point  de  garde.  Ainfi  l’année  feche  diminue  la  quantité  du  bled  ,  l’année 
trop  humide  en  altéré  la  qualité.  Cette  différence  des  bleds,  nourris  de  fieche- 
r-effe  ou  d’humidité  ,  fe  connoît  à  leurs  farines  ,  par  le  plus  ou  le  moins  d’eau 
qu’elles  prennent  en  les  paîtriffant  :  la  farine  du  meilleur  bled  prend  ordinaire¬ 
ment  dix  livres  d’eau  par  boiffeau  de  vingt  livres.  Voyez  ce  qui  a  été  dit  des 
Bleds  ,  des  Farines,  Sc  des  Moulins,  ci-devant  page  77  Sc  fuivantes.. 

Le  bled  a  cela  de  bon  ,  qu’il  fe  conferve  très-long  tems  ,  pourvu  qu’on  ait  foin 
de  le  remuer  de  tems  en  tems,  fur-tout  dans  fes  premières  années  ,  comme  nous 
l’ avons  dit  ci-devant.  Il  eft  affez  cher  aux  moisd’Oêlobre  Sc  de  Novembre,  parce 
■que  c’eft  le  tems  d’en  femer  ;  Sc  depuis  la  faint  Jean-Baptifte  jufqu’à  la  récolte, 
à  caufe  qu’on  eft  en  fin  d’année  Sc  occupé  à  la  moiffon.  Il  arrive  ordinairement 
difette  ou  cherté  de  bleds  tous  les  ftept  ans. 

Plufieurs  de  ceux  qui  ne  font  pas  a  plus  de  quinze  lieues  de  Paris ,  y  portent 
leur  bled  dans  les  marchés  ou  il  eft  le  plus  cher  ;  &  fur  le  champ  ,  ils  en  vont 
chercher  d'autre  dans  les  Provinces  plus  éloignées  ,  dont  ils  font  à  portée  ;  Sc 
par  l’entrepôt  de  leurs  maifons  ,  ils  le  rapportent  à  Paris  tant  que  la  cherté  y 
dure  :  c’eft  ainfi  qu’ils  l’entretiennent;  Sc  par-là  ,  non-feulement  ils  tirent  tout 
le  profit  qu’y  feroient  les  Provinces  ,  mais  même  ils  y  portent  fouvent  la  cherté, 
en  emportant  les  provifions,  ou  en  annonçant  la  difette  de  Paris,  qui,  de  cette 
maniéré  ,  reflue  fouvent  jufqu’aux  extrémités  du  Royaume.  Mais  enfin ,  le  profit 
confifte  à  bien  garder  fou  bled  Sc  à  avoir  de  bons  grains  Sc  de  la  diligence  ,  fur- 
tout  quand  on  a  des  rivières  de  tranfport  pour  les  groffes  Villes 
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Le  boiffeau  de  Paris  ,  auquel  on  réduit ,  autant  que  l’on  peut ,  ceux  de  Pro¬ 
vince,  eft  de  huit  pouces  deux  lignes  8c  demie  de  haut,  fur  dix  pouces  de  large 
ou  de  diamètre  d’un  fuft  à  l’autre  ;  Sc  il  contient ,  en  bon  bled  raclé  ,  le  poids  de 
vingt  livres,  qui  eft  le  même  poids  qu’il  y  avoit  dans  les  Gaules  trois  cens  ans 
avant  l’établiffement  de  la  Monarchie  Françoife.  Le  boiffeau  à  l'avoine  eft  en¬ 
core  ,  ftans  la  plupart  des  Provinces,  beaucoup  plus  grand  que  celui  à  bled  ;  Sc  il 
y  a  des  endroits  ou  on  le  mefure  comble  ,  comme  je  l’ai  dit  au  Chapitre  des  Mars, 
pag.  594.  Le  comble  augmente  la  mefure  d’un  quart  ;  èc  quand  on  la  fournit 
grainfur-bord ,  c’eft-à-dire  ,  de  façon  que  le  grain  couvre  uniment  les  bords  de 
la  mefure,  cela  l’augmente  d’un  vingt-quatrième  ou  d’un  demi-boiffeau  par  fep- 
tier  de  douze  boiffeaux.  C’eft  la  mefure  du  lieu  où  fe  doit  faire  la  livraison  qui 
en  fait  la  régie.  Dans  les  endroits  où  l’on  fe  fert  ,  pour  rader  les  grains  ,  de  ra- 
doire  qui  a  un  côté  quarré  Sc  l’autre  rond  ,  on  rade  l’avoine  du  côté  rond  ,  parce 
que  ce  grain  étant  rond  ,  il  eft  difficile  à  rader  autrement  3  Sc  les  autres  grains  , 
graines  &  farines  fe  radent  par  la  rive  quarrée. 

Dans  quelques  endroits,  l’avoine  Sc  les  autres  grains  longs  Sc  non  liffes  fe  li¬ 
vrent  à  la  mefure/m/e ,  c’eft-à-dire  ,  qu’on  la  frappe  ,  foit  avec  la  radoire ,  quand 
on  ne  la  donne  que  rafe  ;  foit  avec  la  pelle  quand  on  la  fournit  comble,  Sc  cela 
afin  que  le  grain  s’enfonce  Sc  s’entaffe. 

L’avoine  Sc  l’orge  fe  vendent  pour  l’ordinaire  en  carême  ;  les  groffes  maifons 
font  alors  leurs  provifions  d’avoine  ;  les  Braffieurs  font  la  leur  d’orge  un  peu  plu¬ 
tôt,  pour  façonner  les  bieres  de  Mars.  Le  prix  des  bas  grains  fuit  ordinairement 
celui  du  bled  ,  à  moitié  près  ,  pour  les  lieux  où  il  n’y  a  qu’une  feule  mefure  pour 
tous  les  grains. 

Le  millet ,  la  graine  de  chanvre,  celle  de  lin  Sc  la  navette  fe  gardent  bien  plus 
que  les  autres  graines.  Le  commerce  des  graines  huileufes  eft  peu  connu  Sc  très- 
lucratif  en  France;  Sc  quand  on  ne  trouve  plus  à  fe  défaire  de  ces  graines  ,  il 
eft  toujours  tems  d’en  faire  de  l’huile.  , 

La  vefce  Sc  les  pois  fe  débitent  en  verd  Sc  en  fec  ;  en  verd  tout  le  long  de  le- 
té  ;  Sc  en  fec  au  carême  :  il  y  a  des  Blâtiers  qui  les  vont  chercher  dans  les  cam¬ 
pagnes  ,  pour  les  revendre  dans  les  Villes  comme  le  bled, 

Ce  n’eft  que  depuis  1650,  qu’011  amené  dans  les  Villes  8c  Ports  de  la  farine 
blutée  ;  on  a  même  propofé  d’en  interdire  le  commerce ,  fous  prétexte  que  cette 
farine  ,  ainfi  purgée  de  ce  qu’elle  a  de  plus  groffier  ,  étoit  plus  facile  a  fe  cor¬ 
rompre  :  l’ufage  a  néanmoins  prévalu  en  faveur  de  la  commodité  publique.  En 
effet, une  charrette  qui  ne  peut  porter  qu’un  muid  de  bled  ou  de  farine  avec 
le  fon  ,  en  amene  deux  de  farine  blutée  :  cela  occupe  les  moulins  de  la  campa¬ 
gne  ;  Sc  le  peuple  trouve  fa  farine  prête  à  mettre  en  œuvre  ,  Sc  en  telle  quantité 
qu’il  veut.  11  faut  qu’elle  foit  pure  ,  bien  blutée  ,  nouvelle  Sc  fraîche. 

Le  fon  ,  qu’on  appelloit  autrefois  bran ,  Sc  les  recoupes  ,  fervent  à  faire  de  la 
petite  boiffon  ,  Sc  à  engraiffer  des  porcs  ,  des  moutons  ,  des  agneaux  Sc  de  la  vo¬ 
laille.  Cela  eft  pourtant  défendu  dans  les  Villes  bien  policées ,  à  caufe  du  mau¬ 
vais  air  ;  &  on  y  oblige  les  Boulangers  ,  Meûniers  Sc  autres  de  vendre  leur  fon 
aux  gens  de  la  campagne  qui  font  ces  nourritures. 

Police  des  grains  &  farines.  Il  n’eft  pas  permis  d’en  emporter  hors  du  Royau¬ 
me  ,  ni  aux  Fermiers  d’en  garder  plus  de  deux  ans  au-delà  de  leurs  provifions. 
Ils  ne  peuvent  pas  même  en  acheter  dans  les  marchés  ,  fous  prétexte  de  change* 
ment  de  femence  ,  qu’autant  qu’ils  en  apportent  de  celui  qu’ils  ont  récolte. 

Les  Marchands  de  bled  ne  doivent  être,  ni  Meûniers  ,  ni  Laboureurs,  ni  No¬ 
bles  ,  ni  Officiers  de  Juftice  "ou  de  Ville,  Sc  ils  doivent  en  garnir  les  marches^ 
ils  11e  peuvent  en  vendre  que  là  ;  il  ne  leur  eft  pas  permis  ni  d’en  acheter ,  qu 
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elle  en  été  ,  3e  n’eft  verte  qu’en  hiver  :  mais,  ce  qui  eft  d’une  grande  commodité; 
c’eE  que  la  racine,  bien  nettoyée  8e  mife  en  monceau,  fe  conferve  aifément , 
pourvu  qu’on  ait  foin  de  la  remuer  de  tems  en  tems. 

Cette  nouvelle  découverte  a  fait  naître  un  nouveau  Corps  d’Amidonniers  ;  8c 
il  y  a  eu  ,  en  1741  ,  un  privilège  exclufif  accordé,  pour  faire,  pendant  vingt 
ans  ,  ces  amidons  de  racines,  à  condition  que  le  privilège  demeureroit  nul ,  fi  la 
fabrique  de  ce  nouvel  amidon  ceflbit  pendant  un  an. 

U  empois  n’eft  autre  chofe  qu’une  colle  très-légere  qui  fe  fait  d’amidon  délayé 
8c  cuit  dans  de  l’eau  :  les  Tiflerands,  les  Lingeres  8c  les  Blanchifteufes  s’en  fer¬ 
vent  pour  empefer  &  affermir  le  linge  8c  les  toiles  fines  qui  doivent  être  claires 
8c  fermes.  L’empois  blanc  fe  fait  avec  l’amidon  feul  ;  8c  pour  le  faire  bleu  ,  on  y 
ajoute  du  bleu  ou  émail  de  Hollande,  qui  eft  une  forte  de  minéral  bleu  réduit  en 
poudre,  8c  purifié  par  plufieurs  lotions.  On  fait  aufîï  un  empois  de  colle  ou  de 
gomme  pour  les  treillis  3c  bougrans  ,  Sc  pour  les  chaînes  de  draps ,  ferges  8c 
groiïes  toiles. 

Foins  &  Fourrages . 

I.  Les  foins  font  de  très-bonne  défaite  pour  les  pays  de  montagnes  Sc  de  plai¬ 
nes  ,  pour  les  endroits  ou  il  y  a  guerre ,  Sc  pour  toutes  les  grofles  villes  ,  princi¬ 
palement  pour  Paris  ,  ou  l’on  ne  donne  aux  chevaux  que  le  foin  avec  l’avoine. 
On  l’y  amené  de  fort  loin  par  bateaux  :  il  en  vient  aufli  par  charrois  des  lieux 
voifins.  On  vend  le  foin  tout  bottelé  ou  bien  en  meule  ;  quelquefois  même  on 
vend  la  dépouille  d’un  pré  à  forfait.  La  botte  de  foin  doit  pefer  ,  à  Paris,  depuis 
douze  jufqu’à  quatorze  livres  en  verd  ,  c’eft-à-dire ,  depuis  le  mois  de  Juin  jufqu’à 
la  Saint  Remi  ;  depuis  la  Saint  Remi  jufqu’à  Pâques,  dix  à  douze  livres  ;  8c  huit 
à  neuf  livres  depuis  Pâques  jufqu’à  la  récolte  :  on  accorde  ces  diminutions  fuc- 
ceflives  pour  le  déchet  que  la  fécherefie  caufeà  cette  marchandife.  Le  foin  ,  qui 
vient  à  Paris  par  terre  ,  eft  eftimé  meilleur  que  celui  de  riviere  ;  mais  aufli  les 
bottes  en  font  ordinairement  plus  légères,  8c  plus  fourrées  de  mauvaifes  herbes. 

On  ne  vend  pas  tant  de  fainfoin,  de  luzerne,  dragée  3c  autres  foins  ,  qui 
viennent  de  culture  ,  qu’on  vend  de  foin  ;  on  a  coutume  de  les  confommer  à 
la  maifon  ,  pour  ménager  les  foins  de  prés ,  qui  font  les  feuls  foins  que  l’on  con- 
fomme  à  Paris. 

I I.  Quant  aux  fourrages  ou  pailles ,  celles  de  froment,  fi  l’on  ne  peut  pas  con¬ 
fommer  tout  en  litiere  Sc  en  fumier,  fe  vendent  à  ceux  qui  en  manquent  pour 
la  nourriture  de  toutes  fortes  de  beftiaux  ,  fur-tout  dans  les  hivers  longs  ;  aux 
Grainiers  ,  qui  les  vont  chercher  au  loin  pour  les  débiter  ;  aux  Maraichers  8c 
autres  Jardiniers,  qui  ne  font  leurs  couches  à  champignons  que  de  pailles  de 
froment. 

On  vend  celle  defeigle,  qui  eft  la  grande  paille  ou  gluy  ,  pour  faire  des  cou¬ 
vertures  de  maifons,  des  liens  de  gerbes  8c  d’échalas,  des  paillaflbns  8c  autres 
ouvrages  d’agriculture. 

La  paille  d’avoine  eft  douce  8c  délicate  :  les  Verriers  ,  Vitriers  8c  Miroitiers 
s’en  fervent  pour  le  tranfport  de  leurs  verres  Sc  glaces. 

Celle  d’orge  fe  donne  aufli  en  fourrage  aux  beftiaux  ;  mais  il  eft  bon  d’en  ôter 
la  balle  avant  de  la  donner  aux  chevaux  8c  aux  vaches  ,  de  peur  que  les  barbeaux 
de  cette  balle  n’entrent  dans  leurs  dents. 

Gn  vend  aufli  la  paille  à  nombre  d’Ouvriers  ,  comme  Tourneurs,  Nattiers  8c 
autres  ,  qui  en  font  plufieurs  ouvrages  de  débit,  comme  nattes,  cordons,  chaifes, 
paniers  ,  chapeaux  3c  capelines  :  on  la  teint  en  diverfes  couleurs.  Celle  de  feigle 
eft  meilleure  que  celle  de  froment ,  parce  qu’elle  eft  plus  longue  8c  moins  épaif- 
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fe  ;  8c  celle  d’orge  vaut  encore  mieux  ,  parce  qu’elle  a  les  canons  plus  longs  8c 
moins  larges.  La  paille  eft  plus  belle ,  moins  tachée  ,  8c  fe  vend  mieux  quand 
elle  n’a  point  été  à  la  pluie. 

Au  furplus  ,  voyez  ce  qui  a  été  dit  des  pailles  ,  page  580 , 8c  fuivantes. 

Lin ,  Chanvre  &  Corderie  ;  Chenevis  &  Linat . 

I.  Le  lin  fe  vend  tout  roui  8c  façonné  ,  à  la  botte  ou  au  cent  de  bottes  ,  qu’on 
appelle  pierres  de  lin  en  quelques  endroits  :  on  en  fait  de  belles  toiles  8c  autres 
chofes  dont  les  Tiflerands  ,  les  Lingeres  8c  les  Merciers  font  très-avides.  Il  ne 
faut  qu’une  bonne  année  de  lin  pour  payer  le  fonds  de  la  terre.  On  doit  choifir 
le  lin  luifant ,  doux  ,  liant  Sc  fort.  Le  plus  haut  eft  fouvent  le  moindre. 

Le  chanvre  fe  vend  de  même  à  la  botte  ou  poignée  ,  qui  eft  plus  grofle  que 
celle  du  lin. 

I  I.  Le  commerce  des  toiles  eft  très-lucratif,  comme  on  le  voit  à.  Alençon  , 
à  Saint-Quentin  ,  en  Flandre  8c  en  Hollande  ;  Sc  outre  le  profit  qu’on  trouve 
en  vendant  à  propos  fon  lin  8c  fon  chanvre  aux  Tiflerands,  Marchands  de  toiles, 
Merciers  ,  Manufacturiers  ,  8c  généralement  à  tous  ceux  qui  en  font  quelque 
ufage,  une  bonne  ménagère  fçait  encore  gagner  elle-même  ce  qu’ils  gagneroient 
en  donnant  ce  qu’elle  peut  amafler  de  lin  8c  de  chanvre  à  filer  à  nombre  de  fer- 
vantes,  à  des  vieilles  femmes  ,  enfans  8c  pauvres  gens  ,  qui,  pour  peu  de  chofe, 
lui  rendent  en  fil  de  quoi  faire  des  pièces  de  toiles  grofles  &  fines,  fur  lefquelles 
on  prend  tout  le  linge  néceflaire  à  la  maifon ,  8c  on  garde  le  refte  pour  le  vendre 
dans  les  occafions  favorables.  C’eft  en  agi  (Tant  ainfi,  que  nos  bonnes  ménagères 
de  Normandie  ,  Picardie  8c  Flandre,  qui  fongent  plus  à  l’utilité  qu’au  faite,  ont 
toujours  leurs  coffres  8c  armoires  pleines  de  bonnes  8c  amples  pièces  de  toiles, 
qu’elles  gardent  tant  qu’elles  veulent ,  fouvent  jufqu’à  la  quatrième  8c  cinquième 
génération  ,  fi  elles  ne  jugent  pas  à  propos  de  s’en  défaire  plutôt  au-aedans  ou 
au- dehors.  Ce  font  des  amas  qui  ,  fe  faifant  tous  les  jours  ,  croiffent  infenfible- 
ment  Sc  prefque  fans  dépenfe  ;  8c  cependant  c’eft  toujours  de  l’argent  prêt  pour 
qui  veut  s’en  défaire,  il  n’y  a  jamais  rien  à  perdre.  On  en  peut  faire  autant  dans 
tous  les  pays  ;  car  le  lin  Sc  le  chanvre  font  de  tous  climats ,  pourvu  qu’on  les 
feme  en  terre  forte  Sc  un  peu  humide. 

On  fait  des  toiles  de  chanvre  aufîi  fines  que  celles  de  lin,  8c  elles  durent  da¬ 
vantage.  La  maniéré  d’en  faire  n’eft  point  ancienne ,  puifque  l’Fîiftoire  remarque, 
comme  une  nouveauté,  que  Catherine  de  Médicis,  femme  d’Henri  II,  avoit 
deux  chemifes  de  toile  de  chanvre. 

III.  Outre  l’ufage  des  toiles  &  fils  aufqueîs  on  emploie  le  lin  8c  le  chanvre , 
on  en  fait  encore,  fur-tout  du  chanvre  ,  quantité  de  chofes  de  confommation  , 
comme  coutils  ,  ficelles  ,  cordes  &  cordages  ;  des  cables  ,  voiles  &  autres  agrès 
•de  vaifleaux  ;  des  lignes  ,  rets  &  filets  pour  l’eau  douce  Sc  pour  la  mer  ;  des  cor¬ 
dons  ,  des  fangles,  des  difcipîines,  des  échelles, même  des  ponts, &  des  fouliers, 
que  les  Elpagnols  appellent  alpargates  ;  8c  du  tout  on  fait  un  grand  trafic  aux  In¬ 
des  ,  jufqu’à  en  charger  des  navires.  C’eft  pourquoi  on  cultive  beaucoup  de  chan¬ 
vres  ,  8c  de  ces  chanvres  on  fabrique  beaucoup  de  cordages  ,  voiles  ,  filets  8c  au¬ 
tres  ouvrages  de  corderie  fur  les  côtes  de  mer,  comme  Normandie,  Bretagne, &c. 
Le  profit  en  eft  d'autant  plus  grand  ,  que  ce  font  la  plûpart  des  menus  ouvrages 
qu’on  fait  faire  à  loifir  par  des  enfans ,  ou  dans  les  mortes  faifons.  Il  n’y  a  point 
d’endroits  où  l’on  ne  puifle  profiter  de  ces  exemples ,  quand  c®  ne  feroit  que 
pour  avoir,  commodément  8c  fans  frais,  tout  le  détail  de  corderie  néceflaire  à 
une  maifon  de  campagne. 
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I  V.  Les  graines  de  lin  8c  de  chanvre  fourniflent  feules  un  commerce  vivant 
8c  lucratif.Le  chenevis  s’emploie  en  femences,peu  en  nourriture  de  volailles,  8c 
beaucoup  en  huile  &  en  tan,  pour  les  filets.  Le  Linat  (c’eft  ainfi  qu’on  nomme  en 
quelques  endroits  la  graine  de  lin  )  eft  d’un  commerce  plus  étendu  8c  plus  profi¬ 
table  ,  fur-tout  à  ceux  qui  en  tirent  des  pays  étrangers  ,  comme  Zelande  ou  Ri¬ 
ga  ;  parce  qu’outre  la  confommation  qui  s’en  fait  premièrement  en  huile  par  les 
Manufacturiers ,  les  Peintres,  les  Apothicaires  8c  autres  Artiftes  ,  il  en  faut 
quantité  pour  la  femence  des  terres  qu’il  eft  néceflaire  de  changer  de  trois  ans  en 
trois  ans.  Ceux  qui  en  achètent  pour  cet  ufage,  doivent  être  bien  sûrs  de  la  fidé¬ 
lité  du  Marchand  ,  qui  leur  vend  fouvent  bien  cher  ,  comme  graine  étrangère  8c 
de  l’année  ,  de  la  graine  qui  ne  leve  pas ,  quelque  bien  préparée  que  foit  la  terre 
ou  on  la  feme  ;  &  quoique  le  Marchand  garanti  (Te  en  la  vendant  qu’elle  lèvera 
bien  ,  cependant  c’eft  un  fait  qui  dépend  des  caufes  fécondés  ,  8c  duquel  il  a  été 
jugé  qu’il  n’y  a  point  de  garantie. 

Fruits. 

Les  pleins  champs  ont ,  aufli-bien  que  les  jardinages,  leurs  fruits  particuliers 
à  chaque  faifon  de  l’année. 

i°.  Les  fraifes  8c  framboifes ,  les  cerifes  ,  guignes,  bigarreaux  ,  griottes  8c  me- 
rifes  ,  8c  les  grofeilles,  tant  rouges  que  vertes,  (  tous  fruits  champêtres  que  l’on 
appelle  fruits  rouges)  le  fuccedent  dans  le  printems  ;  mais  ils  ne  font  point  de 
garde  ,  8c  il  faut  les  manger  ,  ou  en  faire  au  plutôt  des  liqueurs  ou  confitures  ; 
ou  bien  les  vendre  en  détail  ou  en  gros ,  lorfqu’on  en  a  aflez  pour  cela  :  par  exem¬ 
ple  ,  quand  on  a  quelque  belle  cerifaie,  ou  quand  on  eft  auprès  d’une  grande  ville*' 

2°.  L’été  donne  en  pleine  campagne  quelques  prunes  8c  prunelles,  quelques 
pommes  &  poires,  comme  rambours,  calvilles  ,  rouffelet ,  que  l’on  peut  manger 
au  couteau ,  8c  quelques  autres  plus  fauvages,  que  l’on  peut  cuire  8c  confire  ;  8c 
enfin  des  mûres,  des  noix  8c  des  noifettes. 

3°.  L’automne  eft  la  vraie  faifon  des  fruits  champêtres  ;  la  plupart  de  ceux 
qu’on  y  a  en  cette  faifon  ,  font  de  garde  ;  plufieurs  ne  font  même  bons  qu’en  hi¬ 
ver  on  y  a  en  plein,  noix  ,  noifettes  ;  pommes  8c  poires  ;  marrons  8c  châtaignes; 
coings  ,  cornouilles,  jujubes,  azeroles,  alifes  3c  épines-vinettes  ;  figues  ,  olives, 
pignons  8c  dattes;  arboufes,  carrouges  8c  câpres  ;  8c  enfin  nefftes  8c  cormes.  Tous 
ces  fruits  font  de  garde  ,  particuliérement  ceux  qui  chargent  le  plus  8c  qui  font 
les  plus  utiles  ,  comme  les  noix,  marrons  ,  châtaignes  8c  olives.  C’eft  pourquoi 
dans  les  années  abondantes,  on  en  réferve  pour  les  années  ftériles  ;  8c  on  les  vend 
à  propos  ,  foit  aux  Fruitiers  ,  foit  dans  les  marchés  ;  ou  bien  on  les  fait  porter 
dans  les  grandes  villes,  fans  compter  ceux  de  ces  fruits  qu’on  réduit  en  huile  ou 
qu’on  fait  fécher.  Il  vient  à  Paris  des  marrons,  des  châtaignes  8c  des  olives  de 
plus  de  deux  cens  lieues.  On  vend  aufli  l’hiver  au  panier  les  pommes  de  garder 
comme  reinettes  ,  pigeons  ,  calvilles  ,  Scc.  Les  Normands  envoient  à  l’Etranger, 
leurs  fruits  encaifles  dans  de  la  moufle  ,  comme  des  oranges. 

Du  Houblon ,  du  Safran ,  du  Paflel ,  de  la  Garance ,  &c. 

Le  houblon  eft  recherché  à  Paris ,  en  Flandre ,  en  Hollande ,  en  Angleterre  8c 
dans  tous  les  endroits  où  l’on  fait  de  la  biere.  On  le  vend  au  poids  ,  par  balle  ou 
lacs.  Comme  c’eft  un  fruit  faifonnier  ,  qui  donne  rarement  plufieurs  années  de 
fuite  ,  8c  qui  fe  garde ,  il  n’y  a  qu’à  avoir  de  grands  lieux  fecs  pour  l’y  conferver, 
jui qu’à  ce  que  l’on  trouve  l’occafion  de  s’en  défaire  avantageufement. 

Le  fafran.  fe  vend  auffi  à  la  livre  ;  8c  il  eft  de  bonne  défaite  pour  tous  ceux  qui 
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ont  des  correfpondances  en  Flandre,  Hollande  ,  Allemagne  ,  Angleterre  8c  El1 
pagne  ,  parce  qu’on  emploie  beaucoup  de  fafran  dans  ces  pays-là.  il  eft  défendu 
de  l’altérer  8c  de  le  fophiftiquer  ,  foit  en  le  chargeant  d’huile  ,  de  miel  ou  de 
moût ,  pour  en  augmenter  le  poids  ,  foit  en  y  mêlant  des  herbes  approchantes  , 
ou  des  chairs  de  bœuf  recuites  &  affilandrées. 

Le  paftel ,  la  vouede,  la  garance,  la  gaude  8c  autres  plantes  néceffiaires  pour 
la  teinture,  font  de  bon  débit  par-tout  oh  il  y  a  des  Lainiers  ,  des  Teinturiers 
&  des  Manufactures  :  on  en  envoie  dans  des  endroits  fort  éloignés,  fur-tout  eit 
Hollande.  Les  chardons  de  Bonnetiers  y  font  auffi  de  défaite. 


Du  PoiJJon  &  du  Lapin . 


ï.  On  vend  le  poifTon  de  fes  étangs  Sc  viviers  ,  ou  journellement  8c  en  détail,’ 
en  le  pêchant  à  la  pièce  ,  ou  en  gros  ,  en  pêchant  tout  l’étang  ,  pour  en  vendre 
le  poifTon  &  l’alvin,  comme  il  eft  dit,  Tome  II,  au  Chapitre  des  Etangs,  où  il  eft 
parlé  du  tems  &  des  maniérés  de  débiter  le  poifTon. 

Celui  de  pêche  journalière  des  rivières  ,  fe  régie  fur  les  faifons  où  le  poifTon 
donne  comme  l’alofe  au  printems,  la  truite  en  été,  les  anguilles  après  lesgroiTes 
pluies,  Sec. 

1 1.  Quant  aux  lapins,  les  hafes  en  donnent  dans  tous  les  mois  de  l’année,  hor¬ 
mis  celui  de  Février  :  ainfi  une  garenne  fournit  toute  l’année  ;  8c  c’eft  pourquoi 
les  Capitaines  des  chaffes ,  tant  des  terres  du  Roi ,  que  de  celles  des  Seigneurs  , 
font  fi  amateurs  des  garennes  ,  qu'ils  y  en  établiffent  aftez  fouvent  pour  leur  in¬ 
térêt  unique ,  parce  qu’ils  afferment  ou  dépeuplent  les  garennes  à  leur  gré  ,  pen¬ 
dant  qu’elles  ruinent  les  bois  du  Seigneur  ,  &  les  moiffons  des  voifms.  Au  refte 
c’eft  dans  la  primeur ,  aux  mois  de  Mars  8c  d’ Avril  ,  &  fur  i’arriere-faifon  ,  que 
les  lapreaux  8c  lapins  font  de  meilleur  débit.  La  plupart  des  Garennisrs  en  font 
tranfporter  pour  leur  compte  dans  les  groffes  villes  ,  par  des  voitures  ou  che¬ 
vaux  de  gens  affidés. 


CHAPITRE  IL 

Commerce  &  Débit  du  Bois  ,  tant  en  gros  qu’en  détail. 

C  E  commerce  eft  le  plus  lourd  8c  le  plus  étendu  de  tous  ceux  qui  peuvent  fe 
faire  à  la  campagne  ;  8c  l’exploitation  des  bois  dont  nous  avons  ici  à  parler,  tant 
pour  ceux  qui  en  ont  à  emploier  ou  à  vendre,  que  pour  ceux  qui  en  veulent  ache¬ 
ter  ,  foit  en  gros  ,  foit  en  détail ,  comprend  quantité  de  chofes  également  né- 
ceffiaires  pour  le  Vendeur  ,  pour  l’Acheteur  8c  pour  le  bien  de  la  chofe  même.  îî 
faut  obferver  en  particulier  ,  pour  les  arbres  ou  autres  pièces  de  bois  qu’on  veut 
couper  en  détail  ,  ce  qui  va  être  dit  pour  le  général.  J’ai  ici  en  vûe  l'intérêt  du 
Particulier  ,  auffi-bien  que  celui  du  Marchand  ,  d’autant  que  les  bois  font  un  des 
beaux  ornemens  du  Royaume,  8c  que  fouvent  c’eft  le  capital  d’une  terre  &  de 
la  fortune  du  Particulier  qui  les  vend  ou  qui  les  acheté  en  gros. 
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Article  Premier. 

Connoijfance  &  Joins  nècejjaires  avant  rachat  &  la  coupe  du  Bois. 

I.  Perfonne  ne  doit  fe  mêler  du  commerce  de  bois,  qu’il  ne  poffiéde  tout  ce 
qui  eft  néceffaire  à  cette  profefiîon  ,  tant  pour  la  fureté  de  l’achat  8c  la  bonté  du 
marché  ,  que  pour  l’exécution  Sc  le  débit. 

Ainfi  il  faut ,  i°.  connoître  au  moins  les  principaux  termes  de  l’art  ;  ce  qui  eft 
auflï  néceffaire  à  tous  Particuliers  qui  ont  du  bien  en  bois  ,  comme  je  l’ai  expli¬ 
qué  au  Chapitre  des  bois  ,  page  702  Sc  Clivantes. 

20.  Il  efi:  effentiel  que  le  Marchand  de  bois  connoifle  les  différentes  Juridic¬ 
tions  Sc  les  Officiers  des  Eaux  Sc  Forêts,  Sc  encore  plus,  la  maniéré  dont  les 
bois  s’adjugent  Sc  s’exploitent  ,  afin  qu’il  fçache  prévenir  les  incidens  ,  faire  les 
chofes  dans  les  régies  ,  Sc  en  tout  cas  s’adreifer  à  ceux  qui  lui  peuvent  être  de 
quelque  fecours  ,  foit  en  Juftice  réglée  ou  autrement ,  dans  les  différens  cas  qui 
furviennent  :  par  exemple,  pour  l’affiette  des  bois  dont  les  Officiers  choififfient  le 
triage  ;  pour  le  martelage,  l’ufance  Sc  la  coupe  des  bois,  oh  ils  peuvent  comprer- 
dre  plus  ou  moins  de  beaux  arbres  pour  l’adjudication  qu’ils  ont  foin  d’avancer  , 
reculer  ou  brufquer ,  fuivant  l’intérêt  de  celui  qu’ils  favorifent  •  pour  la  réception 
de  la  caution  ;  pour  le  débardement  Sc  la  vuidange  des  coupes  dont  ils  peuvent 
alonger  le  tems  ;  pour  les  mal-façons  Sc  délits  dont  les  Marchands  font  refpon- 
fables  ,  Sc  que  les  Officiers  peuvent  exeufer  ou  cacher  ;  pour  le  nombre  Sc  l’em¬ 
placement  des  foffes  à  charbon  Sc  cendres  ;  pour  le  défrichement  des  houffieresSe 
le  repeuplement  des  clairières  ;  Sc  enfin  après  que  les  bois  font  coupés  Sc  enlevés, 
pour  le  récolement  ou  vifite  générale  qu’il  faut  faire  fur  les  lieux,  avant  que  les 
Marchands  de  boispuiffient  être  déchargés;  8c  ainfi  de  quantité  d’autres  points  que 
l’ufage  apprend  bien  vite  ,  Sc  pour  lefquels  ceux  qui  y  ont  intérêt  tant  acheteurs 
que  vendeurs  ,  ne  peuvent  point  faire  de  plus  belle  étude  que  celle  de  l’Ordon¬ 
nance  des  Eaux  Sc  Forêts  de  1 669. 

Pouvoir  de  vendre  les  Bois. 

I  I.  Les  Particuliers  font  maîtres  de  vendre  leurs  bois  comme  ils  veulent  Sc 
quand  il  leur  plaît ,  foit  taillis  ,  ou  futaie  ,  ou  forêt  entière  ,  foit  par  triage  Sc 
canton  ,  par  pieds  d’arbres  ou  autrement,  fi  ce  n’eit  les  baliveaux  qu’il  faut  ré- 
ferver  ,  Sc  le  réglement  de  la  coupe  des  taillis  qu’il  ne  faut  faire  que  tous  les  dix 
ans  ,  fuivant  l’Ordonnance  ;  ce  que  l’ufage  a  reftreint  à  neuf  ans  ,  pour  quadrer 
aux  baux  dont  les  plus  longs  ne  font  que  de  neuf  ans.  Il  eft  auffi  dit  par  l’Or¬ 
donnance,  que  les  Particuliers  ne  doivent  difpofer  à  leur  profit  des  baliveaux 
de  leurs  bois  ,  qu’après  l’âge  de  quarante  ans  dans  les  taillis,  Sc  de  cent  vingt  ans 
dans  les  futaies  :  mais  ,  comme  il  n’y  a  point  de  peine  impofée  au  contraire  ,  Sc 
que  les  Officiers  des  Eaux  Sc  Forêts  n’ont  rien  à  revoir  dans  les  bois  des  Particu¬ 
liers  ,  s’ils  n’en  font  requis ,  fuivant  la  même  Ordonnance  ,  ce  qu’elle  preferit  à 
l’égard  des  baliveaux  ,  n’eft  que  de  confeil  8c  d’économie  pour  les  Particuliers 
maîtres  de  leurs  bois.  Il  en  faut  excepter  les  bois  de  haute  futaie ,  affis  à  dix  lieues 
de  la  mer  ,  ou  à  deux  des  rivières  navigables  ;  ceux  qui  les  poffedent  ne  peuvent 
les  vendre  ou  faire  exploiter  ,  qu’ils  n’en  aient  ,  fix  mois  auparavant  ,  averti  les 
Supérieurs  ,  Sc  obtenu  la  permiffion  d’ab'attre  même  pour  leur  ufage  particulier  , 
fous  peine  de  trois  mille  livres  d’amende  Sc  de  confifcation  des  bois. 

A  l’égard  des  bois  desEccléfiaftiques  Sc  des  Communautés,  tant  laïques  qu’au 
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très,  on  ne  peut  en  acheter  aucune  futaie  ni  baliveaux ,  fans  Lettres-patentes  dit 
Roi ,  vérifiées  au  Parlement  8c  en  la  Chambre  des  Comptes  :  St  quant  à  leurs 
bois  taillis  ,  ils  ne  peuvent  les  couper  à  leur  profit  ,  qu’après  que  les  officiers  du 
Roi  en  ont  fait  l’afliette ,  le  martelage  &  le  mefurage  ;  St  ils  ne  peuvent  les  ven¬ 
dre  qu’avec  la  permiffion  du  Grand-Maître  &  en  Juftice  réglée  ;  le  tout  fous  pei¬ 
ne  d’amende  8c  de  répétition  du  quadruple  contre  les  acheteurs  8t  les  vendeurs. 

Quant  aux  bois  qui  appartiennent  au  Roi ,  tant  ceux  qui  font  aftueliement  en 
fa  main,  que  ceux  qui  font  donnés  en  apanage,  en  engagement ,  ufufruit  ou 
autrement,  même  ceux  qui  font  tenus  du  Roi  en  grurie,  grairie  ,  fégrairie  ,  tiers 
ou  danger  ,  ils  ne  peuvent  être  vendus  en  tout  ou  partie  ,  foit  futaies  ou  taillis, 
que  fur  un  Réglement  du  Confeil  ou  fur  Lettres-Patentes  vérifiées  ,  8c  par  le^ 
Grand-Maître ,  dans  toutes  les  formalités  de  l’Ordonnance. 

Mais  ,  malgré  fa  prévoyance  ,  c’eft  dans  les  ventes  de  futaies  ,  appartenantes 
aux  Communautés,  aux  Abbayes  8c  au  Roi,  que  fe  font  les  meilleurs  coups  ,tant 
pour  les  Marchands  qui  achètent ,  que  pour  les  Bénéficiers  &  pour  les  Officiers 
des  Eaux  8c  Forêts, fur-tout  pour  les  Grands-Maitres  qui  vendent,  foit  en  procu¬ 
rant  la  coupe  fous  prétexte  de  réparations  enflées  ,  foit  en  brufquant  l’adjudica¬ 
tion  des  bois  Sc  des  réparations  ,  foit  en  modifiant  Paillette  des  ventes  8c  des  ré- 
ferves  ,  ou  en  facilitant  le  gain,  le  crédit  8c  la  décharge  des  Adjudicataires,  Sec . 

Bois  en  Grurie  ,  Grairie  ,  Tiers  &  Danger ,  Se  grairie ,  Très-fonciers  & 

Paragers. 

On  appelle  Segraiers  ,  ceux  qui  ont  des  bois  ou  le  Roi  a  part  par  indivis  ;  Sc 
ces  bois  communs  s’appellent  fe'grais  ou  fégrairies. 

Et  on  appelle  bois  tenus  en  grurie,  grairie  ,  tiers  &  danger ,  ceux  dont  le  très- 
fonds ,  c’eft-à-dire,  la  propriété  ,  appartient  totalement  a  des  Particuliers  ou  à  des 
Communautés  ;  mais  à  la  charge  d’en  rendre  un  certain  droit  ou  part  au  Roi  ou 
autre  Seigneur  ,  qui  prend  fa  part  à  fon  choix  ,  en  bois  ou  en  argent ,  fur  le  prix 
de  la  vente  ;  8c  cette  part  ou  droit  eft  différent  fuivant  la  tenure  du  bien. 

Le  droit  de  grurie  eft  de  la  moitié:  celui  de  grairie  eft  différent  fuivant  les 
lieux;  à  Orléans  ,  il  eft  de  deux  fols  8c  demi  d’une  part,  8c  dix-huit  deniers  d’au¬ 
tre  :  Sc  le  droit  de  tiers  &  danger  (  qui  fe  perçoit  principalement  en  Normandie  ) 
eft  du  tiers  pour  le  droit  de  tiers,  8c  du  dixiéme  pour  le  droit  de  danger  ;  enforte 
que  de  trente  arpens  de  bois  vendus  trente  mille  livres  ,  ceiui  à  qui  le  tiers  8c 
danger  en  eft  du  ,  a  à  choifir  ,  foit  treize  mille  livres  ou  le  bois  de  treize  arpens  , 
pourvu  qu’il  ait  en  même  tems  le  tiers  Sc  le  danger  ;  car  il  y  a  bien  des  bois  qui 
ne  doivent  que  l’un  ou  l’autre  ,  le  tiers  ou  le  dixiéme. 

On  appelle  Très-fonciers  ou  Paragers ,  ceux  qui  ont  des  bois  fujets  à  ces  foi*- 
tes  de  droits  ;  Sc  on  les  paye  au  Roi ,  à  caufe  de  la  Juftice  qu’il  y  fait  exercer  par 
fes  Officiers  ,  pour  la  confervation  des  bois.  Cependant  on  fe  régie  fur  l’ufage 
des  lieux,  pour  fçavoir  fi  le  droit  eft  dû,  Sc  de  combien  il  eft.  Et  même  les  morts- 
bois  ,  dont  nous  avons  parié  ci-devant ,  page  70 6 ,  ne  font  fujets  à  aucun  de  ces 
droits  ,  c’eft-à-dire,  que  les  Très-fonciers  prennent  ou  vendent  les  morts-bois, 
fuivant  l’ufage  des  biens  ,  fans  en  faire  part  en  elïence  ,  ni  en  eftimation  au  Sei¬ 
gneur  de  qui  leurs  bois  relevent  en  grurie  ,  grairie  ,  tiers  ou  danger. 

Sept  fortes  de  V mtes  de  Bois , 

III.  On  appelle  ventes  ordinaires ,  celles  qui  fe  font  réglement  tous  Les  ans 
dans  les  taillis  ou  futaies  qu’on  a  mis  en  coupes  réglées  par  triages  ,  comme  on 
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La  expliqué  ci-defius ,  page  710:  Sc  on  appelle  ventes  extraordinaires ,  toutes 
celles  qui  ne  fe  font  pas  de  coupes  réglées;  telles  font  les  ventes  des  chablis  ,  des 
baliveaux,  des  futaies  entières  ,  comme  il  s’en  fait  fouvent  dans  les  bois  des 
Abbayes ,  où  les  Abbés  Commendataires,  les  Marchands  Sc  fouvent  les  Officiers 
font  de  bons  coups. 

Des  fept  fortes  de  ventes  qui  fe  font  dans  les  forêts,  les  deux  premières  Sc  les 
plus  ordinaires  font  la  vente  des  taillis  Sc  la  vente  des  futaies  :  mais  il  eft  de  l’é¬ 
conomie  de  ne  vendre  les  uns  Sc  les  autres  que  par  cantons  Sc  en  coupe  réglée  ,  8c 
il  faut  y  lai  (Ter  des  baliveaux  ,  comme  je  l’ai  expliqué  ci-deffus.  On  vend  les  fu¬ 
taies  par  arpent  ou  par  pieds  d’arbres  ;  mais  le  meilleur  8c  le  plus  ordinaire  eft 
de  les  vendre  à  l’arpent  ;  c’eft  le  plus  court,  il  y  a  moins  de  fraude  8c  de  danger 
à  craindre  ,  moins  d’embarras  &  de  difpute  pour  l’abattis  ,  l'encrouage  &  la  vui- 
dange  des  bois  :  on  fe  défait  du  mauvais  comme  du  bon,  c’eft  le  feul  moyen  de 
réceper  ce  qui  doit  l’être;  Sc  chaque  canton  de  la  forêt  fe  trouvant  exploité  à 
fon  tour  ,  tout  le  bois  fe  renouvelle,  8c  l’on  a  toujours  dans  fa  forêt  des  bois  de 
tous  les  âges  qui  l’entretiennent  dans  toute  fa  valeur.  C’eft  auffi  pourquoi  l’Or¬ 
donnance  défend  la  vente  des  futaies  par  pieds  d'arbres  ,  parce  que  cela  dégrade 
8c  ruine  les  forêts. 

La  troifiéme  forte  de  vente  eft  celle  des  chablis  ,  qui  comprend  les  bois  de  dé¬ 
lit,  ainfi  que  ceux  que  le  vent  a  abattus  ou  rompus.  Ces  fortes  de  ventes  font 
plus  ordinaires  dans  les  forêts  du  Roi,  parce  qu'elles  font  ordinairement  plus 
vaftes  Sc  plus  expofées  aux  inconvéniens  :  on  y  adjuge  les  chablis  en  l’état  qu'ils 
font  au  dernier  Enchériffeur ,  après  que  les  Officiers  ont  dreffié  procès-verbal  de 
leur  état.  Les  Particuliers  ,  qui  ont  peu  de  bois,  trouvent  mieux  leur  compte  à 
employer  eux-mêmes  leurs  chablis ,  ou  à  les  façonner  8c  vendre  en  détail. 

La  quatrième  vente  eft  celle  des  baliveaux  Jur  taillis  ,  parce  qu’il  eft  permis 
à  chaque  Particulier  de  difpofer  de  fes  baliveaux  ,  quand  ils  ont  plus  de  qua¬ 
rante  tins  dans  les  taillis  ,  &  de  cent  vingt  ans  dans  les  futaies. 

La  cinquième  eft  la  vente  par  éclairciffernent ,  qui  fe  fait  pour  éclaircir  les  bois 
trop  garnis  ,  principalement  les  taillis  qui  étouffent  8c  languiffent  fous  les  grands 
arbres,  lorfqu’ils  font  trop  gros  8c  trop  drus. 

La  dixième  vente  eft  celle  qui  fe  fait  par  pieds  d'arbres  :  on  la  pratique  quel¬ 
quefois  dans  les  forêts  qui  font  bien  touffues  8c  garnies  de  gros  arbres  dont  on 
craint  le  dépériffement.  On  vend  ces  arbres  par  pieds  8c  non  à  l’arpent  ;  8c  fou¬ 
vent  du  nombre  de  ceux  qu’on  abat  ,  les  Propriétaires  fe  réfervent  ceux  dont  ils 
peuvent  avoir  befoin.  Mais  cette  forte  de  vente  eft  fujette  à  quelques  inconvé¬ 
niens,  8c  on  ne  doit  la  mettre  en  ufage  qu’avec  circonfpeélion  ,  pour  les  railons 
que  je  viens  de  dire. 

Et  la  feptiéme  eft  la  vente  par  recepage ,  qui  fe  fait  quand  les  bois  ont  été  in¬ 
cendiés  ou  gâtés  par  vol ,  maléfices  ,  négligence  de  Bûcherons  ,  par  mal-façons 
ou  autres  délits,  ou  quand  des  taillis  ont  été  confidérablement  abroutis  par  des 
beftiaux  ou  par  les  gelées  ;  car  on  doit  vendre  &  réceper  tous  ces  bois  ,  pour 
qu’ils  repouffent  du  pied  ;  8c  c’eft  particuliérement  dans  ce  cas  qu’il  faut  veiller, 
pour  que  tout  foit  bien  coupé  â  fleur  de  terre,  Sc  qu’il  ne  refte  ,  ni  liouffiere,  ni 
chicot,  ni  bruiere. 

Précautions  pour  l'achat  des  Bois. 

,1  V.  Avant  que  d’acheter  des  bois  ,  il  eft  néeffaire  ,  i°.  de  les  parcouriratten- 
tivement  ,  pour  içavoir  combien  le  bois  contient  d’arpens;  s’il  eft  vif,  fans  clai¬ 
rières  Sc  bien  garni  ;  fi  les  plants  font  de  bonnes  efpéces  ,  gros  Sc  grands  ,  Sc  non 
fur  le  retour  ;  8c  ce  qu’il  en  faudra  rabattre  pour  livrer  les  chauffages  8c  autres 
charges  dues  en  effence. 
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2°.  Voir  à  quoi  les  bois  font  propres  ;  quel  en  fera  le  débit  le  plus  facile ,  le 
plus  lucratif  Sc  ie  plus  prompt ,  foit  en  charpente  ,  fciage ,  charronnage  ,  ou  bois 
à  brûler  ;  la  quantité  qu’il  en  peut  faire  de  chaque  efpéce  ,  les  débcuchemens 
qu’il  en  faudra  avoir ,  Scc.  la  proximité  des  Villes  ,  des  Bois  ,  Scc. 

3°.  Songer  à  la  sûreté  Sc  au  coût  des  voitures  ,  aux  droits  de  péage  Sc  d’entrée  , 
Sc  à  tous  les  frais  &  faux-frais  qu’il  y  a  à  faire,  tant  pour  parvenir  à  radjudication 
des  bois ,  que  pour  l’exploitation  ,  l’abattage  ,  l’équarriflage ,  les  autres  façons  , 
vuidanges  &  voitures  ,  gardes  de  ventes  Sc  ports  ,  Sc  autres  dépenfes  attachées  à 
ce  commerce  ;  fe  mettre  en  état  de  pouvoir  exploiter  la  vente  dans  le  tems  mar¬ 
qué  par  l’adjudication  ,  ou  dans  le  tems  propre  pour  le  débit  ;  avoir  le  monde  , 
les  outils ,  voitures  ,  argent ,  Sc  vivacité  néceffaires  pour  cela  ;  prévoir  les  acci- 
dens  qui  y  peuvent  arriver  ,  principalement  pour  la  perte  qu’on  feroit,  8c  le  dé¬ 
dommagement  qu'il  faudroit  payer,  files  bois  n’étoient  pas  enlevés  à  tems,  ou 
s’il  les  faut  faire  flotter,  Scc.  Et,  en  comptant  toute  la  dépenfe  3c  le  produit , 
voir  quoi  peut  être  le  gain. 

EJllme  de  ce  qu’un  Bols  peut  rendre. 

V.  Le  principal  point  efi  de  connoître  à  quoi  le  bois  efi  propre,  Sc  ce  qu’il 
peut  rendre. 

Quand  on  voit  des  futaies  pleines ,  fituées  en  bon  fonds,  qui  ont  peu  de  fo¬ 
ie  il  ;  par  exemple  ,  lorfqu’elles  font  expofées  au  nord  &  qu’elles  ont  de  grands 
arbres  bien  preffés,  le  bois  eneftprefque  toujours  tendre,  Sc  plus  propre  à  lame- 
nuiferie  qu’à  bâtir  :  il  en  efi  de  même  des  arbres  élevés  dans  des  vallées  ou  dans 
des  fortes  plaines.  Mais  fi  la  forêt  efi:  crûe  fur  le  gravier  Sc  peu  garnie,  ou  fi  le  plant 
efi:  dans  un  terroir  fabîonneux  ou  poreux  bien  expofé  au  midi,  comme  on  en  voit 
dans  les  haies  Sc  au  bord  des  forêts  ,  le  bois  en  efi:  ruftique,  dur  Sc  très-propre 
pour  la  charpente ,  comme  le  font  les  baliveaux  bien  expofés  au  foleil  ,  parce 
qu’ils  font  durs  ,  francs  ,  nets  &  de  longue  durée  :  au  contraire ,  les  Menuifiers 
Sc  les  Sculpteurs  n’emploient  guères  de  ces  bois-là,  parce  qu’ils  font  trop  durs 
Sc  rebelles  à  l’outil.  Au  furplus ,  voyez  ci-après  l’Article  1 1 1.  du  Débit  particu¬ 
lier  de  chaque  efpéce  de  bois. 

Le  bois  de  brin ,  c’eft-à-dire,  celui  dont  les  arbres  de  l’âge  fortent  direélement 
de  terre  ,  donnent  les  belles  tiges  Sc  font  propres  aux  grands  œuvres  ;  mais  ordi¬ 
nairement  le  bois  n’y  efi:  pas  fi  dru  :  ceux  qui  viennent  fur  fouches  par  cepées  , 
fourniflent  plus  de  bois ,  mais  il  n’efi:  propre  ordinairement  qu’aux  petits  ouvra¬ 
ges  8^  à  brûler. 

Les  Marchands  font  plus  de  cas  d’une  vente  ou  le  bois  efi:  mêlé  de  différentes 
efpéces  ,  comme  chênes  Sc  hêtres  de  diflerens  âges,  ormes,  charmes  Sc  blancs- 
bois,  que  quand  il  n’efi:  planté  que  d’une  feule  efpéce ,  fût-ce  tous  chênes  ,  parce 
que  la  vente  en  efi:  moins  lourde  ,  Sc  qu’il  s’y  trouve  plus  de  refidurces  Sc  de 
débit ,  pourvû  toutefois  que  le  plant  dominant  foit  de  bonne  efience. 

Quant  à  la  maniéré  de  connoître  ce  qu’un  bois  peut  rendre. 

i°.  Pour  fçavoir  le  produit  de  celui  que  l’on  acheté  en  grume ,  c’efb-à-dire  ,  fur 
pied  ou  fans  être  équarri  ;  il  faut  vifiter  les  arbres  ,  en  prendre,  avec  un  cordeau, 
les  hauteurs  Sc  grofleurs,  Sc  juger  ce  qu’on  en  pourra  tirer  de  pièces  de  charpente 
Sc  de  bois  de  corde. 

Si  c’efl:  une  grande  forêt ,  lorfqu’on  fçait  combien  elle  a  d’arpens  ,  on  la  divife 
par  demi-arpens  ou  par  quartiers  ,  Sc  on  en  fait  la  fupputation  totale,  ou  en  éva¬ 
luant  tous  les  quartiers  l’un  après  l’autre  ,  ou  en  en  prenant  feulement  quelques- 
uns  dans  chaque  canton  de  la  forêt ,  pour  juger  du  total  par  efiime,  le  fort  por- 
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tant  le  foible  :  on  fait  un  mémoire  de  toute  cette  évaluation  elle  aide  beaucoup 
à  réufiir  dans  l’achat  des  ventes. 

Pour  prendre  la  hauteur  d’un  arbre.  On  prend  quelqu’un  avec  foi  qui  mefure 
l’arbre  à  deux  toifes  au-defius  du  pied  ;  &  à  quelque  diftance  de-là  ,  on  juge ,  à 
vue  d’œil,  du  furplus  de  l’arbre  à  proportion  des  deux  premières  toifes. 

Pour  fçavoir  combien  un  arbre  en  grume  aura  d  équarrijj âge.  On  le  mefure  en 
grume  à  la  couronne  ,  c’eft-à-dire,  à  demi  pied  de  terre  ,  avec  un  cordeau  :  fi  l’ar¬ 
bre  ne  pafie  point  deux  toifes  8c  demie  de  grofieur,  il  en  faut  ôter  la  neuvième 
partie  de  ce  que  le  cordeau  aura  de  longueur,  &  le  refte  fera  la  largeur  qu’auront 
enlembie  les  quatre  faces  de  l’arbre  quand  il  fera  équarri. 

S’il  a  en  grume  trois  toifes  ou  trois  toifes  Sc  demie  de  couronne  ,  on  en  ôte  la 
feptiéme  partie  ;  pour  quatre  toifes  ou  quatre  toifes  8c  demie  ,  on  en  ôte  le  fep- 
tiéme  ,  8c  le  vingtième  des  fix  autres  feptiémes  :  fi  l’arbre  eft  de  fix  toifes  ou  fix 
toifes  8c  demie  ,  on  retranche  le  cinquième  8c  le  douzième  des  quatre  autres  cin¬ 
quièmes  ,  &  ainfi  du  refte  d  proportion, 

Quand  on  a  ainfi  pris  l’équarrifiage  de  fon  bois  en  grume ,  on  l’écrit  fur  fon 
mémoire  après  la  hauteur  ;  8c  ayant  ainfi  la  longueur  8c  largeur  de  fon  bois 
de  charpente  ,  on  en  fait  la  réduction  à  la  pièce  ,  comme  je  l’ai  dit  ci-devant 
page  64  :  enfuite  on  fait  un  total  de  la  quantité  ,  8c  un  autre  du  bois  à  brûler  * 
8c  on  voit  par-la  ,  à  peu  de  chofes  près ,  ce  que  toute  une  forêt  peut  rendre. 

EJl  ime  du  produit  des  Taillis. 

2°.  Pour  juger  de  ce  que  peut  produire  un  bois ,  fbit  taillis  ou  autre ,  qui  n’eft 
pas  bon  à  débiter  en  charpente ,  menuiferie  ni  fente  ,  on  prend  les  hauteurs  8c 
grofieurs  de  cinq  ou  fix  pieds  d’arbres  ou  brins  différens  ,  on  les  joint  enfemble 
pour  voir  ,  du  fort  au  foible  ,  les  grofieurs  8c  les  longueurs  ordinaires  de  tous  ces 
bois  :  on  en  examine  aufîi  cinq  ou  fix  cantons  diiférens  pour  fçavoir  comment  ils 
font  peuplés  ;  on  en  compte  les  pieds  ;  on  voit  combien  il  y  en  a  dans  chaque 
canton  ,  8c  combien  chaque  brin  peut  produire  de  longueurs  de  bois  de  corde  de 
l’échantillon  convenable  à  l’ufage  des  lieux  ,  &  par-là  on  juge  combien  le  bois 
peut  produire  de  cordes. 

Si  les  grofieurs  ont  depuis  dix-huit  jufqu’à  vingt  pouces,  on  en  fait  des  bû¬ 
ches  ,  dont  cent  feize  font  une  corde  :  fi  le  bois  eft  plus  gros,  on  voit  au  premier 
coup  d’œil  s’il  peut  fe  fendre  en  plufieurs  parties  égales,  ou  à  peu  près  ,  puis  on 
en  fait  la  fupputation. 

Quand  c’eft  un  bois  mêlé  de  plufieurs  grofieurs  ,  depuis  douze  jufqu’à  dix-fept 
pouces  ,  il  en  faut  environ  deux  cens  quarante  longueurs. 

Si  ce  font  des  bois  taillis  qui  foient  d’une  même  grofieur  ,  depuis  fix  jufqu’à 
huit  8c  neuf  pouces  ,  il  faut  environ  huit  cens  longueurs  pour  une  corde. 

Enfuite  on  doit  aulli  examiner ,  à  vue  de  pays  ce  que  le  branchage  peut  donner 
de  fagots.  Par  ce  détail,  on  fait  toujours  fon  compte,  8c  on  ne  manque  guères 
de  faire  de  gros  gains  fur  les  bois. 

Marché  de  Bois . 

Les  claufes  du  marché  font  fouvent  la  perte  du  Bourgeois  qui  vend  ,  ou  du 
Ventier  qui  acheté. 

i°.  Il  eft  bon,  pour  l’un  8c  pour  l’autre  ,  que  le  marché  foit  pafie  pardevant 
Notaires ,  8c  que  toutes  les  conventions  y  foient  marquées ,  plutôt  que  par  con¬ 
tre-écrits. 
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20.  Outre  la  garantie  qui  eft  due  de  droit  par  celui  qui  vend  ,  le  Marchand 
doit  le  faire  obliger  à  lui  livrer  &  faire  livrer  pafiage  ,  pour  débarder  &  conduire 
fes  bois  jufqu’au  plus  prochain  port  ou  autre  lieu  où  l’on  puille  voiturer  franche¬ 
ment  ,  parce  que  le  Marchand  auroit  trop  à  perdre  s’il  n’y  avoit  pas  de  grands 
chemins  auprès  des  ventes  ,  8c  s’il  falloir  dédommager  ceux  par-deffus  les  terres 
defquels  on  pafleroit  pour  y  aller. 

30.  Le  Vendeur  de  fon  côté  ftipulera  que  les  bois  feront  coupés  ,  ufés  Sc  vui- 
dés  ,  de  la  maniéré,  dans  les  tems  &  fous  les  peines  que  l’Ordonnance  a  marqués 
pour  les  bois  du  Roi. 

40.  On  conviendra  du  tems  de  vuider  la  vente  qui  eft  arbitraire  ,  &  que  le 
Marchand  obtiendra  le  plus  long  qu’il  pourra ,  afin  qu’il  puille  façonner ,  débiter, 
vendre  ou  débarder  fes  bois  à  fon  aife  ,  8c  qu’il  ne  foit  point  expofé  fouvent  par 
quelque  retardement  imprévu  à  les  enlever  précipitamment ,  ou  à  payer  de  gros 
dommages  8c  intérêts  au  vendeur,  à  caufe  qu’ils  empêcheroient  fes  bois  de  re- 
poufier. 

50.  On  fixera  le  nombre  8c  le  lieu  des  folles  â  charbons  8c  à  cendres  ;  on  con¬ 
viendra  fi  le  Marchand  fera  obligé  de  les  repeupler  ;  8c  il  tachera  d’avoir  la  per- 
mifîion  de  couper  les  bois  hauts  8c  bas  en  toutes  faifons ,  8c  fans  réferve,  ou  de 
les  faire  débiter  en  telle  forte  d’ouvrages  qu’il  voudra ,  8c  d’y  faire  telles  commo¬ 
dités  qu’il  jugera  à  propos  pour  le  débit  de  fon  bois. 

6°.  Si  le  vendeur  fe  réferve  quelques  arbres  ou  baliveaux,  comme  il  eft  de  fa 
prudence  de  le  faire,  on  conviendra,  pour  l’un  8c  pour  l’autre,  qu’ils  feront  mar¬ 
qués,  mais  que  l’acheteur  n’en  fera  point  refponfable  s’ils  font  brifés  ou  coupés 
par  encrouement  ou  autrement ,  même  par  les  Ouvriers,  non  plus  que  du  dégât 
des  taillis  ,  pourvu  qu’il  n’y  ait  point  de  la  faute  de  l’acheteur ,  fauf  au  vendeur  à 
fe  pourvoir  contre  ceux  qui  auroient  fait  le  mal  ;8e  qu’à  tout  événement,  l’ache¬ 
teur  ne  fera  tenu  que  de  lailïer  d’autres  arbres  de  réferve,  en  prenant  ceux  qui 
auront  pu  être  endommagés. 

70.  Si  le  vendeur  charge  le  Marchand  de  repeupler  quelques  endroits  de  fes 
bois  8c  d’en  défricher  d’autres,  le  Marchand  doit  ftipuler  que  les  terres  qu’il  dé¬ 
frichera,  feront  exploitées  à  fon  profit ,  du  moins  jufqu’au  tems  de  la  vuidange, 
8c  qu’il  en  fera  point  refponfable  du  dégât  que  les  beftiaux  pourroiert  faire  dans 
les  endroits  repeuplés.  Il  tâchera  aufîi  d’avoir  feul,  en  récompenfe,  la  glandée, 
le  pâturage  8c  autres  profits  du  bois,  jufqu’au  tems  qui  lui  eft  accordé  pour  en 
faire  la  vuidange. 

8°.  Enfin  le  prix  fera  payable  à  plufieurs  termes  en  plufieurs  années  ,  8c  la  plus 
grande  partie  après  la  vuidange  des  bois  ,  afin  que  le  Marchand  Ventier  puifie 
payer  plus  facilement ,  8c  qu’il  ait  toujours  pardevers  lui  de  quoi  fe  dédomma¬ 
ger  fi  on  l’inquiette  dans  fon  achat. 

Article  II. 

Ufance  du  Bois . 

L’ufance  du  bois  en  comprend  l’abattis  8c  les  façons. 

I.  J’ai  parlé  du  tems  8c  des  régies  de  la  coupe ,  page  707 ,  au  Chapitre  des  Bois  ; 
8c  ce  qu’il  y  a  ici  à  ajouter  pour  les  Marchands  Ventiers,  c’eft  qu’ils  doivent  né- 
ceffairement  les  avoir  coupés  avant  le  quinze  Avril  ,  Sc  les  vuider  dans  le  tems 
porté  par  leur  adjudication  ,  fous  peine  de  confifcation  8c  de  gros  dommages  Sc 
intérêts.  Tous  les  bois  de  charpente  doivent  être  marqués  du  marteau  particulier 
que  le  Marchand  doit  avoir;  il  eft  garant  de  fes  Commis,  Gardes  &  Bûcherons  ; 
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il  doit  leur  donner  des  mefures  des  longueurs  du  bois  ,  conformes  aux  Ordon¬ 
nances  du  Roi  Sc  de  la  Ville  :  il  eft  refponfable  de  tous  les  délits  qui  fe  commet¬ 
tent  dans  les  ventes  8c  autour,  jufqu’à  Fouie  de  la  coignée ,  qui  s’étendà  cinquante 
perches  pour  les  bois  de  cinquante  ans  8c  au-deflus  ,  8c  à  vingt-cinq  perches  pour 
ceux  d’au-deffous  ,  ce  qui  s’appelle  réponce  de  la  vente.  Le  Marchand  Ventier 
ne  peut  faire  de  charbon  Sc  de  cendres  qu’autant  qu’il  en  eft  dit  par  fon  marché, 
8c  ainfi  de  quelques  autres  menus  points  que  la  feule  leélure  de  l'Ordonnance 
apprend. 

Selon  l’ufage  des  environs  de  Paris  ,  les  Fermiers  8c  Marchands  de  bois  ont 
jufqu’à  la  faint  Martin  ,  &  au  plus  tard  jufqu’à  Noël  ,  pour  façonner  8c  vuider 
leurs  coupes  de  taillis.  Pour  les  futaies,  il  n’y  a  point  de  régie  que  la  pollxbiiité 
de  la  forêt,  fur  laquelle  le  tems  de  l’abattis  Sc  de  la  vuidange  des  bois  eft  ordi¬ 
nairement  réglé  par  le  cahier  des  charges  de  l’adjudication. 

Débits  du  Bois. 

I  I.  On  appelle  débits  du  bois  ,  les  différentes  façons  aufquelles  on  l’emploie 
dans  les  ventes  pour  s’en  défaire  :  on  en  fait  du  bois  de  charpente  ,  du  merrain 
ou  du  bois  de  fente  8c  d’ouvrage  ,  du  bois  de  fciage  ,  de  charronnage  Sc  à  brû¬ 
ler;  8c  on  en  tire  des  écorces  ,  du  charbon  8c  des  cendres  qui  font  tous  de  bon  débit. 

Ordinairement  c’eft  aux  acheteurs  8c  aux  ufagers  à  payer  fabattage. 

Remarques  fur  le  débit  &  fur  les  défauts  du  bois . 

î°.  Les  taillis  ne  fe  débitent  ordinairement  qu’en  fagots  ,  charbons  8c  cendres, 
ou  au  plus  en  cotrets  Sc  falourdes ,  en  bois  de  corde ,  en  perches ,  Sc  en  cer¬ 
ceaux,  quand  ils  font  d’une  venue  un  peu  heureufe  :  le  menu  branchage  s’em¬ 
ploie  en  bourrées  ;  Sc  lorfque  les  taillis  font  d’une  belle  coupe  ,  on  en  fait,  fur- 
tout  des  jeunes  baliveaux  ,  quelques  menues  pièces  de  charpente  ,  de  fciage  ou  de 
fente  ,  comme  folives  ,  limons  ,  8cc .  C’eft  pourquoi,  dans  bien  des  endroits  ,  on 
ne  coupe  point  les  taillis  ,  qu’ils  ne  limonent  (  Voyez  ci-après  limons .  )  On  em¬ 
ploie  aulïi  les  chêneaux  ,  les  faules  ,  les  merifiers  Sc  les  bouleaux  en  cercles  , 
grands  Sc  petits,  principalement  aux  environs  d’Auxerre  Sc  d’Avalon.On  écorce 
les  chêneaux,  les  tilleuls  ,  les  aunes  8c  les  noyers  qui  s’y  trouvent,  parce  que  les 
écorces  de  ces  arbres  font  fort  recherchées. 

Les  futaies ,  Sc  les  arbres  de  réferve  qui ,  dans  les  taillis  ,  tiennent  lieu  de  fu¬ 
taie  ,  fourniffient  prefque  feuls  tout  le  bois  de  charpente  ,  de  fciage,  de  charron¬ 
nage  ,  de  fente ,  S:  une  bonne  partie  de  celui  à  brûler.  Après  le  débit  des  tiges  , 
avant  d’employer  le  branchage  en  cordes,  falourdes  ,  cotrets,  charbon  , fagots, 
bourrées  &  cendres  ,  on  en  tire  quelques  petites  pièces  d’équarrilfage ,  qui  valent 
toujours  mieux  que  du  bois  de  corde  :  on  en  fait  auffi  du  bois  de  fciage  ,  fi  les 
tronçons  de  branchage  ont  fix  pieds  de  long  ;  car  il  ne  faut  pas  fcier  de  bois  à  de 
moindres  longueurs.  Les  branchages  fervent  encore  à  faire  des  courbes  de  ba¬ 
teaux,  dont  le  débit  eft  très-bon  près  de  la  mer  Sc  des  rivières  navigables  :  on  eu 
fait  auffi  des  raies  de  roues  Sc  autres  pièces  de  charronnage,  quand  les  bouts  qui 
reftent ,  n’ont  pas  un  peu  plus  de  deux  pieds  Sc  demi  de  longueur;  car,  en  ce 
cas  ,  ils  feroient  bons  à  diftribuer  en  bois  de  fente. 

2°.  Comme  chaque  efpéce  de  plant  a  fon  mérite  particulier,  ii  faut  les  débi¬ 
ter  fuivant  leur  terrein,  leur  qualité  Sc  le  courant  de  la  confommation  ;  par  exem  ¬ 
ple  ,  employer  en  pièces  de  menuiferie  les  bois  tendres  ;  Sc  en  charpenterie ,  ceux 
qui  iont  durs  &  crûs  dans  un  fonds  fec  Sc  chaud.  Et  quoiqu’il  faille  toujours  ten¬ 
dre 
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i ire  au  meilleur  débit,  qui  eft  ordinairement  l’équarriflage  ;  cependant  lorfqu’on 
a  beaucoup  de  bois,  on  doit  l’employer  en  toutes  façons  ,  de  différens  échantil¬ 
lons  Sc  grofleurs  ,  afin  que  le  débit  en  foit  plus  prompt,  à  caufe  des  différens  ufa- 
ges  aulquels  ils  font  propres  :  mais  fur-tout  faire  de  ce  qui  fe  confomme  le  plus 
dans  la  Province  ou  autres  lieux  ,  ou  le  Marchand  a  fes  correfpondances. 

30.  On  débite  le  bois,  ou  façonné,  ou  en  grume ,  c’eft-à-dire,  en  morceaux  bru¬ 
tes  8c  non  travaillés,  comme  les  pilotis,  limons  ,  maffes  ,  fléchés  ,  jantes  Sc  autres 
pièces  de  charronnage  ;  Sc  quand  la  grume  eft  propre  pour  un  autre  ufage  ,  il  eft 
aifé  d’en  fçavoir  la  portée.  La  maniéré  de  réduire  le  bois  de  grumeau  quarré,  eft 
expliquée  ci-devant ,  pages  821  Sc  822. 

Tous  les  bois  qu’on  'débite  ,  doivent  être  d’ échantillon  ,  c’eft-à-dire,  tous  de 
la  grofleur  marquée  pour  chaque  pièce  :  le  volume  de  l’échantillon  eft  différent 
fuivant  les  lieux  ;  8c  c’eft  au  Marchand  à  fuivre  ceux  des  endroits  où  il  defl- 
tine  fon  bois,  pour  qu’il  y  foit  de  vente.  Je  marquerai  ici  les  échantillons  des 
bois  qu’on  débite  à  Paris,  comme  le  lieu  de  la  plus  grande  confommation. 

4°.  il  ne  faut ,  ni  aubier  ,  ni  bois  roulés  ,  ni  tranchés  ,  parmi  ceux  qu’on  débite 
façonnés. 

L ’  aubier ,  qu’on  appelle  autrement  aubouro u  auber  ,  eft  la  partie  molle  Sc  blan¬ 
che  ,  qui  fait  un  cerne  entre  l’écorce  Sc  le  vif  de  l’arbre  ,  alburnum  :  Sc  il  ne  faut 
point  le  confondre  ,  ni  avec  l’aubour  ,  (  laburnum  ,  )  ni  avec  l’aubier  ,  (  opulus ) 
l’un  arbre  Sc  l’autre  arbriffeau.  L’aubier  ,  dont  il  s’agit  ici  ,  eft  ce  que  les  Ou¬ 
vriers  appellent  le  lard  du  bois  ;  Sc  c’en  eft  effectivement  comme  la  graiffe  ,  que 
la  feve  de  chaque  année  produit ,  pendant  que  l’aubier  de  l’année  précédente  qui 
joint  le  vif  de  l’arbre  ,  fe  change  en  fa  fubftance.  L’aubier  eft  pernicieux  dans  l’u- 
fage  ,  Sc  le  bois  où  il  y  en  a  ,  ne  peut  fervir  ,  ni  en  charpente ,  ni  en  merrain ,  ni 
en  fciage,  parce  qu’il  communique  un  goût  de  fût  à  tout  ce  qu’on  met  dans  des 
vaiffeaux  faits  de  bois  où  il  y  a  de  l’aubier,  qu’il  fe  pourrit  très-vîte  dans  les  lieux 
humides  ,  Sc  que  dans  les  endroits  fecs  il  eft  bientôt  plein  de  vers  ,  Sc  gâte  tous 
les  bois  voifins.  Il  eft  défendu  aux  Charpentiers  Sc  Menuifiers  par  leurs  Statuts,, 
d’employer  aucun  bois  où  il  y  en  a.  Celui  du  chêne  a  ordinairement  un  gros  pou¬ 
ce  ou  un  pouce  &  demi  d’épaiffeur.  Les  Ouvriers  appellent  bois fiacheux  ou  plein 
de/  aches  ,  celui  dont  on  n’a  pas  ôté  tout  l’aubier  ,  ou  (  pour  parier  comme  eux) 
qui  n’eft  pas  bien  équarri  à  vive  arrête. 

Le  bois  roulé  eft  celui  dont  les  cernes  ou  crûes  de  chaque  année  font  féparées 
Sc  ne  font  pas  corps  avec  tout  l’arbre  ;  ce  qui  vient  fouvent  de  ce  que  l’arbre  a  été 
battu  des  vents  pendant  qu’il  étoit  en  feve:  ces  fortes  de  bois  ne  font  jamais  bons 
à  mettre  en  œuvre ,  fi  ce  n’eft  pour  de  petits  ouvrage?.  Quelquefois  le  bois  roulé 
ne  fe  connoît  Sc  ne  devient  vicié  ,  qu’après  qu’il  a  été  mis  en  œuvre  ;  ce  qui  fe 
voit  aux  rognes  ou  moufles  qu’il  jette  en  dehors  ,  comme  des  champignons  ou 
mouflerons. 

Le  bois  tranché  eft  celui  qui  a  le  fil  de  travers  ;  enforte  qu’au  lieu  de  fuivre 
tout  droit  le  long  de  l’arbre ,  il  le  traverfe  fouvent  d’un  coté  a  l'autre,  li  ne 
vaut  rien  à  débiter  en  ouvrages  de  fente  ,  ni  pour  porter  de  longueur  ou  autre¬ 
ment  ,  parce  qu’il  s’éclate  aifément. 

On  ne  doit  pas  non  plus  employer  le  bois  noueux  à  porter  de  long ,  a  cauie  du 
défaut  de  fes  nœuds. 

Le  bois  rouge  eft  un  bois  échauffé  ,  fujet  à  devenir  tout  plein  de  petites  taches 
blanches  ,  noires  Sc  rouffes  ,  ainfi  que  pourriture  ;  c’eft  pour  cela  que  quelques 
Ouvriers  l’appellent  bois  pouilleux.  Il  eft  encore  d’un  plus  mauvai  mage  que 
ceux  qui  font  reftés  quelque  tem s  charmés  ,  ceinturés  ou  écorces  fur  pied  :  -en  ;  ci 
ne  font  cependant  pas  d’un  bonfervice,  parce  que  le  boisfe  deffeche  ,  par  ia 
Tome  L  M  m  m  m  m 
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iubftance  Sc  dépérit  bien  plus  vite  que  quand  on  l’emploie  peu  de  tems  après 
l’avoir  coupé  vif  Sc  Pain. 

Le  bois  gelif ,  c’eft-à-dire  ,  le  bois  gerfé  ou  fendu  par  la  gelée ,  eft  de  meilleur 
fervice. 

Les  malandres  font  des  bois  gâtés  Sc  pourris  qui  ne  peuvent  être  employés. 

Bois  de  Charpente . 

On  appelle  bois  de  charpente,  ou  bois  quatre  Sc  bois  d'équarrifTage ,  tout  le 
bois  équarri  deftiné  a  bâtir  ,  pourvu  qu’il  foit  au-delfus  de  fx  pouces  ;  Sc  felori' 
qu’il  eft  débité  ,  chaque  pièce  a  fon  nom  particulier  ,  fuivant  fa  groffeur. 

Le  Marchand  Ventier  emploie,  pour  la  charpente  ,  les  plus  belles  tiges  de  fa? 
ventes  Sc  quoiqu’elle  ne  foit  pas  bien  confidérable  ,  il  faut  toujours  tendre  à  l’é- 
quarriffage  ,  parce  que  c’eft  le  débit  le  plus  prompt ,  qui  coûte  le  moins  de  frais  , 
Sc  qui  donne  de  plus  fortes  fommes.  Les  bons  arbres  pour  la  charpente  font  les 
arbres  de  brin  ;  ceux  qui  font  venus  fur  fouches  ,  valent  bien  moins. 

Le  Marchand  doit  fe  garnir  d’abord  des  gros  échantillons  ,  comme  poutres 
de  plufieurs  longueurs  &groffeurs  ,  arbres  de  prelfoirs,  couillards,  teiïons  ,  ju¬ 
melles  Sc  autres  grolfes  pièces  ;  mais  feulement  autant  qu’il  lui  en  faut  pour  l’af- 
fcrtiment  de  fes  marchandifes  ,  de  peur  que  le  relie  ne  foit  plus  que  du  fretin. 

Il  aura  foin  de  proportionner  le  nombre  Sc  les  échantillons  de  fes  pièces  de 
charpente  au  débit  courant,  Sc  que  tout  fon  bois  foit  bien  équarri  à  vive-arrête  ; 
car  il  fe  vend  bien  plutôt  que  lorfqu’il  eft  fâcheux  ,  Sc  que  les  angles  n’en  font 
point  ouvragés-  jufqu’au  vif. 

Le  gros  bois  tortu  qu’il  trouvera,  ou  (  pour  parler  dans  les  termes  de  l’art  )  le. 
bois  bombe  ou  bouge  ,  s’employera  en  courbes  qui  ferviront  à  faire  des  ceintres  , 
des  toits  de  dômes  ronds  ,  des-  genoux  de  navires  ,  des  liens  ,  des  eifeliers,  des' 
chevrons  ceintrés,  des  culs-de-four  ,  ou  autres  pièces  de  bâtimens,  moulins  ou 
navires  ,  fuivant  leur  groffeur  Sc  les  lieux  de  débit. 

On  ne  débite  le  bois  de  charpente  qu’à  la  pièce  ou  au  cent.  La  pièce  de  bois- 
eft  de  douze  pieds  de  long  ,  fur  iix  pouces  d’épailfeur  Sc  autant  de  largeur,  ou  la- 
valeur  qui  revient  à  cinq  mille  cent  quatre-vingt-quatre  pouces  de  bois  ,  pour  le 
contenu  de  toute  une  pièce;  de  forte  qu’une  poutre  eft  fouvent  comptée  pour 
quinze  ou  vingt  pièce  de  bois.  Tout  le  bois  de  charpente  fe  réduit  à  cette  me- 
fure  ,  foit  pour  la  vente  ,  pour  la  voiture,  ou  pour  le  toifé  des  ouvrages.  On  le. 
taille  toujours  en  longueur  ,  depuis  fix  pieds  juiqu’à  trente  ,  en  augmentant  les 
pièces  toujours  de  trois  pieds  en  trois  pieds.  Celles  de  menuiferie  ne. vont  guères: 
qu’à  quinze  pieds  ,  avec  la  même  gradation. 

Les  Charpentiers  appellent  bois  affoiblis-,  ceux  qu’on  a  rendus  courbes,  qu’oir 
a  taillés  en  ceintre  ;  les  bois  affoiblis  exprès  ,  font  toifés  de  la  grandeur  de  leur 
boffage  ,  Sc  les  courbes  de  la  grandeur  de  leur  plein  ceintre  ;  c’eft-à-dire  ,  qu’il 
faut  comprendre  le  plus  grand  vuide  de  la  courbe  avec  la  largeur. 

Le  bois  quarré  fe  mefurepar  toifes.  Quand  il  y  a  des  pieds  au-deffous  des  toi-- 
fes  ,  on  ne  les  compte  pas  jufqu’à  un  pied  trois  quarts  ;  depuis  deux  pieds  juf* 
qu’à  trois,  on  les  compte  pour  demi-toife:  mais  il  faut  rabattte  les  fâches  Sc  les 
malandres  ;  on  ne  les  rabat  pourtant  pas  aux  Voituriers.  Au  furplus  ,  voyez  cg 
qui  a  été  dit  ci-devant  fur  la  Charpente  Sc  la  Menuiferie  ,  Chapitre  III  du  pre¬ 
mier  Livre, page  52  Sc  fuivantes. 
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Les  bois  de  fente  fert  à  faire  ,  i°.  le  merrain  à  futailles  ;  20.  le  merrain  a  pan¬ 
neaux  pour  la  menuiferie  ;  30.  tout  ce  qu’on  appelle  bois  d’ouvrages ,  c’eft-a-dire , 
battes  ,  contre-lattes  ,  échalas  ,  édifies  ,  féaux,  cercles, pelles  ,  bardeau,  8c  tous 
les  menus  ouvrages  qu’on  travaille  dans  les  forêts. 

On  choifit ,  pour  la  fente  ,  le  meilleur  bois  de  la  vente,  8c  prefque  toujours  le 
chêne:  mais  on  doit  fur-tout  rejetter  tout  le  bois  tranché,  roulé  ,  échauffe  8c 
noueux.  On  y  emploie  les  tronçons  ,  qu’on  coupe  ordinairement  au  bout  d  en- 
bas  de  l’abattage  ;  car  tout  le  corps  de  l’arbre  n’eft  pas  propre  pour  la  fente.  Le 
bois  ruftique  8c  nouailleux,  qui  a  crû  furie  gravier  expofé  au  plein  midi ,  ne  fe 
peut  fendre  qu’un  peu  vers  le  tronc.  .  , 

i°.  Le  merrain  d  futaille  ,  qu’on  appelle  autrement  bois  d  barils  ,  ou  bois  a 
douvains  ,  fe  débite  en  pièces  qu’on  appelle  doelles ,  8c  qui  ont  depuis  fept  jujÿ 
qu’à  neuf  lignes  ,  ou  trois  quarts  de  pouce  d’épaiiTeur  ,  8c  depuis  quatre  jui- 
qu’à  fept  pouces  de  largeur  ÿ  mais,  quant  à  la  longueur  ,  elles  font  differentes  , 
fuivant  la  jauge  des  lieux  8c  l’ufage  qu’on  en  veut  faire. 

Le  merrain  de  pipe  eft  de  quatre  pieds  de  long. 

Celui  des  muids,  qu’on  appelle  autrement  buijferie ,  eft  de  trois  pieds. 

Et  celui  des  banques  8c  demi-queues,  feuillettes  ou  demi-muids  ,  eft  de  deux 
pieds  &  demi.  . 

Chaque  doelle  ou  pièce  de  merrain  à  futaille  a  fa  pièce  d’enfonçure,  qui  eft 
de  même  de  fept  à  neuf  lignes  d’épaiffeur  :  mais  elle  n’a  que  deux  pieds  de  long 
8c  fix  pouces  de  large  pour  les  fonds  de  muids  3  &  pour  les  demi-muids  ou  feuil¬ 
lettes  ,  un  pied  8c  demi  de  long  ,  8c  au  moins  quatre  pouces  de  large.  ^ 

Toutes  doelles,  foit  de  corps  ou  d’enfonçure  ,  qui  font  au-deffous  des  échan¬ 
tillons  ci-de(fus  ,  foit  en  longueur ,  largeur  ou  épaiffeur  ,  font  réputées  rebuts  ou 
effutages. 

.On  fait  encore  avec  le  merrain  ,  des  douves  qui  s’emploient  en  tonneaux  ,  cu¬ 
ves  ,  baquets  8c  autres  vaifleaux,  8c  en  bardeau  pour  couvrir  les  maifons.  . 

20.  Outre  les  tonneaux  ,  cuves  ,  baquets  8c  bardeau  ,  le  bois  de  fente  fe  diftu- 
bue  aufli  en  panneaux  ,  dont  on  fait  du  parquet  ,  des  lambris  8c  autres  ouvrages 
de  menuiferie.  On  donne  aux  panneaux  quatre  pieds  de  long  fur  un  pouce  8c 
demi  d’épaiffeur  :  il  y  en  a  qu’on  ne  fait  épais  que  d’un  pouce  3  mais  ils  ont  tous 
au  moins  fix  pouces  de  large. 

Les  belles  tiges  des  hêtres ,  fur-tout  quand  ils  font  du  double  ou  triple  âge» 
8c  celles  des  trembles -,  fe  débitent  aufïi  en  merrain  à  douves  ,  bardeau  8c  pan¬ 


neaux. 


30.  On  tire  encore  des  tronçons  de  fente  ,  la  latte,  tant  quarrée  que  volice. 
Voyez  ci-devant ,  page  3 6.  , 

40.  Les  bons  échalas,  qu’on  appelle  échalas  de  quartier ,  8c  en  plufieurs  en¬ 
droits  du  paijj'eau  ,  fe  font  encore  de  fente  de  chênes,  8c  ordinairement  destron- 
ces  qui  ne  font  pas  allez  bonnes  pour  de  la  latte.  On  fait  des  échalas  depuis  trois 
pieds  de  long  jufqu’à  quinze:  les  petits  fervent  aux  vignes  ,  les  grands  aux  ber¬ 
ceaux  8c  aux  efpaliers. 

Pour  les  -environs  de  Paris  8c  de  la  Loire  ,  fur-tout  dans  l’Orléanois  ,  on  fait 
les  échalas  de  quatre.pieds  Sc  demi  de  long  fur  environ  un  pouce  dequarré  :  il  y  a 
quarante  éc  halas  à  la  botte  pour  Paris  ,8c  cinquante  pour  la  Province  ,  quoi- 
qu’entre  Marchands  ,  on  vende' les  échalas  au  millier.  - 

Ceux  de  fix ,  neuf  ,  douze  ,  &  même  de  quinze  pieds  de  longueur  font  d  ua 
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bon  débit  à  Paris  pour  le  treillage  :  il  y  en  a  vingt-cinq  dans  chaque  botte; 

On  en  fait  auffi  des  petits  de  quatre  à  cinq  pieds  de  long  fur  un  pouce  de  lar¬ 
ge  ,  8c  il  n’y  en  a  que  vingt-cinq  à  la  botte.  Dans  PAuxerois  on  n’en  fait  point 
qui  ne  paffent  fix  pieds:  ils  les  appellent  des  perches  ;  8c  c’eft  le  feul  canton  de 
France  où  l’on  mette  la  vigne  en  perches. 

On  fait  auffi  des  échalas  de  bois  rond;  on  en  met  cinquante  à  la  botte  de  quatre 
pieds  de  long  :  ils  ne  fe  vendent  pas  fi  bien  que  ceux  de  quartier. 

On  donne  au  plus  fix  livres  de  façon  pour  fendre  Sc  mettre  en  botte  un  cent 
d’échalas  de  quartier  ;  &  on  le  vend  depuis  quarante  jufqu’à  foixante  livres.  Le 
cent  d’échalas  ronds  vaut  dix  à  douze  écus. 

5°.  On  emploie  encore  le  bois  de  fente  en  éclijjes ,  autrement  dit  perches ,  qui 
fervent  à  faire  des  minots  ,  boiffeaux  ou  bichets ,  féaux  ,  cribles  ,  tambours,  pel¬ 
les  ,  cerceaux  8c  autres  ouvrages  de  cette  efpéce. 

Les  édifies  pour  minots  ont  quatre  ou  quatre  pieds  &  demi  de  longueur  , 
8c  trois  pieds  pour  les  féaux  ;  8c  l’enfonçure  des  minots  efi  de  dix-huit  pouces  em 
quarré,  8c  celle  des  féaux  d’un  pied. 

Après  que  des  tronçons  de  fente  on  a  tiré  les  différentes  pièces  de  débit  ci- 
deflus  ,  il  relie  aflez  fouvent  des  longueurs  d’arbres  de  fix  pieds  8c  plus  :  on  les 
fait  équarrir  pour  les  débiter  en  fciage. 

Le  cercle  ,  tant  à  cuves  qu’à  demi-muids  &  demi-queues,  efi  auffi  de  bon  dé¬ 
bit  :  après  le  chêne,  le  châtaignier  Sc  le  frêne  y  font  les  bois  les  plus  propres.  On 
doit  choifir ,  pour  le  cercle  à  cuves ,  les  perches  les  plus  greffes  ,  les  plus  grandes 
Sc  les  plus  droites  ;  il  les  faut  de  longueur  de  huit  à  neuf  pieds  pour  le  cercle  à 
dçmi-queues  ,  Sc  de  cinq  à  fix  pieds  pour  celui  à  demi-muids.  On  fait  auffi  beau¬ 
coup  de  cercles  de  noifettier  ,  de  bouleau  ,  de  faule  ,  de  marfaut  8c  de  merdier» 

Bols  de  Sciage. 

Les  pièces  de  charpente  8c  de  fente  étant  tirées  d’une  vente,  le  Marchand* 
examine  ce  qu’il  peut  débiter  en  fciage. 

Le  bois  de  fciage  fert  principalement  pour  la  menuiferie;  on  le  débite  en  plan¬ 
ches  ,  folives  ,  chevrons  ,  poteaux,  limons  8c  battans  ,  gouttières,  membrures  Sc 
contre-lattes.  Tout  le  bois  quarré,  qui  n’a  pas  fix  pouces  d’épaiifeur,  efi:  compris 
dans  le  bois  de  fciage.  On  y  emploie  beaucoup  de  bois  tendres  ,  fur-tout  pour 
îa  boiferie  ,  comme  parquetage  ,  lambris  Sc  plafond. 

On  fait  façonner  le  bois  de  fciage,  ou  par  des  Scieurs  de  long  ,  ou  dans  des 
moulins  à  feie  ;  mais  il  doit  être  fans  flache  ,  bien  travaillé  à  vive-arrête,  Sc  non 
méplat ,  c’eft- à-’dire ,  n’être  pas  plus  épais  d’un  côté  que  d’autre.  On  fabrique  , 
pourtant,  pour  des  clôtures  &  autres  ouvrages  groffiers,  des  grofles  planches 
qu’on  appelle  dojfes  ou  crouttes  ,  qui  ne  font  fciées  que  d’un  côté  ,  8c  qui,  de 
l’autre,  ont  quelqu’aubier  ,  quelqu’écorce  ou  inégalité. 

Toutes  les  planches  fe  débitent  d’environ  un  pied  de  large;  les  plus  ordinaires 
fervent  en  menuiferie  ,  Sc  font  d’un  pouce  d’épaifleur  franc  fciées  fur  trois  pieds* 
Sc  demi  ou  quatre  pieds  de  longueur.  Celles  à  cuves  ont  un  pouce  Sc  demi  d*é- 
paifleur  ;  on  en  fait  de  deux  pouces  ;  franc- fciées  ,  de  douze  à  treize  pouces  de 
large  ;  Sc  il  y  en  a  qui  ont  jufqu’à  quatorze,  quinze  8e  feize  pouces  de  largeur, 
qui  fervent  aux  trapes.  Les  planches  d’ entrevoux  n’ont  qu’un  demi-pouce,  ou  au 
plus  neuf  lignes  d’épaifleur  fur  neuf  pouces  de  large. 

Les  folives  fe  font  de  cinq  à  fept  pouces  de  groffeur  ,  de  longueurs  différen¬ 
tes,  mais  de  bon  bois  pour  bien  porter.  Les  folives  de  brin  ont  depuis  quinze  pieds 
.jufqu’à  trois  toifes  ou  trois  toifes  8c  demie  de  longueur.  Quand  on  trouve  des  brins 
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de  cette  portée,  on  ne  les  fcie  point ,  on  les  équarrit  feulement  de  fept  à  neuf 
pouces  de  grofleur  ,  St  ils  font  fort  recherchés. 

On  débite  les  poteaux  de  quatre  à  fix  pouces  de  grofleur ,  les  Charpentiers  en 
font  des  clôtures  ,  pans ,  Scc. 

Les  limons  qui  fervent  à  porter  les  marches,  Sc  forment  la  rampe  des  baluftres 
d’un  efcalier,  Se  les  batans  de  porte  cochere  ,  fe  font  de  quatre  pouces  fur  un 
côté,  Sc  huit  fur  l’autre; ou  de  quatre  Sc  neuf,  de  quatre  Sc  dix,  de  cinq  Sc  dix, 
de  cinq  Sc  douze. 

Les  chevrons  vont  vite  à  la  vente,  parce  qu’il  en  faut  Sc  aux  Charpentiers  pour 
porter  la  couverture  des  maifons ,  Sc  aux  Menuifiers.  On  les  fcie  ou  de  trois  pou¬ 
ces  fur  une  face  ,  Sc  de  quatre  fur  l’autre  ;  ou  de  quatre  pouces  en  quarré. 

La  contre-latte  fe rt  pour  couvrir  en  ardoife  ,  Sc  n’a  qu’un  demi-pouce  d’épaif- 
Leur  fur  quatre  à  cinq  pouces  de  large. 

Les  gouttières  font  d’un  grand  ufage  en  Province  ,  8c  d’un  bon  débit  ;  mais  il 
faut  en  choifir  le  bois  de  brin  fain  ,  fans  nœuds  ,  roulure  ,  aubier  ni  gerfure  ,  Sc 
qui  ait  huit  à  neuf  pouces  d’équarriiTage  ;  puis  on  le  fcie  par  le  travers  ,  d’un  an¬ 
gle  à  l’autre  :  on  en  forme  la  gouttière  en  creufant  une  de  fes  trois  faces  jufqu’à 
un  bon  pouce  d’épaiffeur  fur  chaque  bord  ,  &  on  la  met  à  couvert ,  afin  que  le 
haie  ne  la  tourmente  point.  Les  gouttières  fe  font  ordinairement  de  fix  pieds  juf¬ 
qu’à  trois  toifes  Sc  demie  de  longueur. 

Les  membrures  fervent  à  la  menuiferie  Sc  à  la  charpenterie  ,  8c  font  de  deux 
fortes  ,  toutes  deux  de  fix  pouces  de  large  ;  mais  l’une  n’a  que  deux  pouces  d’é- 
paifleur  ,  Sc  l’autre  en  a  trois. 

Les  Scieurs  de  long  font  fujets  à  croquer  leur  ouvrage  :  c’eft  à  quoi  le  Marchand 
doit  veiller  ;  Sc  parcourir  fouvent  fa  vente,  le  pied-de-Roi  à  la  main  ,  pour  fça- 
voir  fi  les  échantillons  font  bien  débités. 

Les  Marchands  de  bois  quarré  8c  les  Charpentiers  appellent  brin  de  bois  ou  bois 
de  brin  ,  les  pièces  dont  on  a  feulement  ôté  l’aubier  pour  les  équarrir  ,  Sc  dans  lefi- 
quelles  fe  trouve  en  entier  le  cœur  du  bois,  en  quoi  confifte  fa  principale  force. 
Ils  appellent  au  contraire  bois  de fciage  ,  les  pièces  qui  ont  été  refendues  par  les 
Scieurs  de  long,  Sc  aufquelles  il  ne  fe  trouve  qu’une  petite  partie  du  cœur  du 
bois  ,  non  pas  au  milieu  de  la  pièce  ,  mais  à  un  de  fes  angles.  Le  bois  de  brin  eft 
incomparablement  meilleur  &  plus  fort  que  celui  de  fciage  ,  8c  il  eft  facile  à  dis¬ 
tinguer  par  le  bout  de  la  pièce  nouvellement  fciée.  Les  ConnoilTeurs  mettent  au 
nombre  des  caufes  du  dépérifiement  des  forêts  en  France,  la  trop  grande  confom- 
rnation  qui  s’y  fait  de  bois  de  brin  ,  depuis  environ  un  demi-fiécle,  c’eft-à-dire  , 
depuis  que  les  Architectes  ont  inventé  les  plafonds  dans  les  bâtimens  ;  par  ce  que 
ces  plafonds ,  quoique  d’un  grand  ornement,  exigent  des  bois  de  l’âge  d’environ 
quarante  ans  ;  au  lieu  qu’auparavant  les  planchers  de  folives  fe  faifoient  de  bois 
(de  fciage  ,  que  l’on  ne  tire  que  des  bois  de  futaie  qui  ont  acquis  leur  âge  parfait. 

Bois  de  Charronnage. 

Il  comprend  tout  ce  que  les  Charrons  emploient  pour  faire  des  charrues, 
roues  ,  charrettes ,  carrofies  Sc  autres  voitures ,  8cc.  Le  frêne ,  le  charme ,  l’érable, 
Sc  principalement  l’orme,  fournirent  prefque  tout  le  bois  de  charronnage.  La 
meilleure  partie  s’en  débite  en  grume  ;  Sc  tout  y  fer  t,  même  les  forts  branchages, 
droits  ou  tortus  ,  pourvu  qu’il  n’y  ait  point  trop  de  nœuds  ;  caries  Charrons  em¬ 
ploient  aux  rais  de  roues  ,  aux  charrues  ou  ailleurs  ,  jufqu’aux  petits  morceaux, 
gros  comme  la  jambe;  Sc  tout  ce  bois-là  s’appelle  bois  à  débiter.  Les  rais  fe 
font  de  chêne. 

Si  on  y  trouve  des  grumes  de  deux  ou  trois  pieds  Sc  demi  d’équarrifiage ,  qui 


g?o  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE, 
puiflent  porter  quatre  à  fix  pouces  d’épaiffeur ,  il  faut  les  débiter  dans  leur  lar¬ 
geur  en  tables  ,  que  les  Meuniers  cherchent  pour  faire  leurs  rouets  8c  tours  de 
lanternes.  Au  furplus ,  voyez  ci-après  Je  débit  particulier  de  l’orme. 

Bois  de  Chauffage. 

Depuis  le  commencement  du  dix-huitiéme  fiécle  ,  le  prixidu  bois  â  brûler  â 
augmenté  en  France  des  deux  tiers. 

On  le  fait  de  hêtre ,  de  charme  8c  de  chêne  ,  de  branchages  de  taillis  ,  &  de 
bois  qui  ,  pour  être  gâtés  ou  de  mauvaife  efpéce  ,  ne  font  point  propres  aux  ufa- 
ges  ci-deflus,  foit  de  charpente,  fciage  ou  charronnage.  Il  ne  faut  pourtant  pas 
tirer  trop  fort  à  ces  ufages  ,  parce  qu’il  ne  refteroit  plus  de  quoi  faire  de  bon  bois 
à  brûler  qui  eft  un  débit  des  plus  confidérables  des  ventes  marchandes. 

Le  hêtre  ,  8c  encore  plus  le  charme  ,  font  les  meilleurs  bois  à  brûler  :  ils  font 
bon  feu  ,  bien  clair  ,  qui  dure  8c  qui  donne  bonne  chaleur  ,  bon  charbon  8c  bon¬ 
nes  cendres. 

Le  bois  de  chêne  brûle  &  chauffe  affez  bien  ,  quand  c’eft  du  bois  jeune  ;  mais 
il  pétille  :  le  vieux  noircit  dans  le  feu  ,  &  fait  un  charbon  qui  s’en  va  par  écailles 
8c  qui  s’éteint  bien  vite  ;  8c  le  chêne  pétard,  c’eft-à-dire  ,  celui  dont  on  a  ôté  l’é¬ 
corce  pour  en  faire  du  tan  ,  ne  rend  point  de  chaleur.  Ainfi  ,  lorfqu’on  prend  du 
chêne  ,  il  faut  choifir  les  rondins  de  trois  ou  quatre  pouces  de  diamètre  avec  leur 
écorce  ,  8c  rejetter  les  groifes  bûches  de  quartier.  On  en  doit  pourtant  excepter 
le  chêne  verd  ,  qui  fait  bon  feu  8c  charbon  de  durée. 

Le  bois  de  châtaignier  n’eft  point  bon  à  brûler,  parce  qu’il  pétille  trop  dans  le 
feu. 

Le  bois  blanc,  comme  peuplier ,  bouleau  8c  tremble  ,  eft  le  plus  mauvais  de 
tous  les  bois  â  brûler  ;  il  ne  donne  ,  ni  clarté  ,  ni  chaleur ,  ni  charbon  ,  ni  bonnes 
cendres. 

Le  bois  flotté  a  moins  de  chaleur  8c  brûle  plus  vite  qup  le  bois  neuf ,  c’eft-a- 
dire  ,  venu  par  charroi  ou  par  bateau. 

Le  bois  verd  brûle  plus  difficilement  que  le  fec  ;  mais  il  'fe  confume  plus  vite 
quand  il  eft  bien  embrafé. 

Tout  le  bois  à  brûler  en  général  doit  avoir  trois  pieds  &  demi  de  long  ,  com¬ 
pris  la  taille.  Il  ne  doit  y  avoir  que  le  tiers  au  plus  de  bois  blanc. 

Le  bois  à  brûler  ne  doit  être  vendu  qu’à  la  corde  :  l’Ordonnance  ayant  abrogé 
toute  autre  forte  de  mefures  :  8c  la  corde  doit  avoir  huit  pieds  de  long  &  quatre 
de  haut  ;  elle  vaut  deux  voies  à  Paris. 

i°.  Le  bois  de  compte  ou  de  moule  eft  celui  dont  les  foixante-deux  bûches  au 
plus  doivent  remplir  les  trois  anneaux  qui  compofent  la  voie  de  Paris  ,  fuivant 
■les  Ordonnances  de  la  Ville  :  les  bûches  y  doivent  avoir  trois  pieds  &  demi  de 
longueur ,  8c  un  dour  de  tour ,  c’eft-à-dire ,  dix-fept  à  dix-huit  pouces  de  groffeur: 
celles  d’au-deifous  doivent  être  rejettées  8c  renvoyées  parmi  le  bois  de  corde. 

2,°.  Le  bois  de  corde  eft  celui  qui  n’a  pas  dix-fept  pouces  de  groffeur  ,  mais  il 
doit  en  avoir  au  moins  fix  :  on  l’appelle  bois  de  corde ,  parce  qu’il  n’y  a  pas  long- 
tems  qu’on  le  mefuroit  encore  à  Paris  avec  des  cordes.  A  préfent  on  le  vend  à  la 
membrure,  qui  eft  une  mefure  compofée  de  trois  pièces  de  charpente  ,  qui  a  qua¬ 
tre  pieds  en  tous  fens  ,  8c  dans  laquelle  on  range  le  bois.  Plus  il  eft  droit ,  mieux 
il  fe  vend  ,  parce  qu’il  fe  corde  mieux  que  le  bois  tortu. 

On  appelle  à  Paris  bois  de  gravier  ;  un  bois  demi-flotté  ,  qui  vient  de  la  Bour¬ 
gogne  8c  du  Nivernois,  dans  des  endroits  pierreux;  8c  bois  d.'  andelle  ,  un  bois  de 
deux  pieds  8c  dçmi,  qui  vient  par  la  rivière  d’ Andelle  ;  il  eft  ordinairement  de  hêtre» 
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3®.  Quand  le  bois  de  corde  eft  pris,  le  refte  des  branchages  ou  bois  fertà  faire 
«les  cotrets  ,  falourdes  ,  fagots  ,  bourrées  ,  charbon,  braife  8e  cendres. 

L’on  appelle  menuife  ou  bois  de  menuije  ,  tout  le  bois  qui  eft  trop  menu  pour 
être  mis  avec  les  bois  de  compte  ou  de  corde.  Les  Plâtriers  ne  peuvent  prendre 
furies  ports  que  des  bois  de  menuife  ,  des  blancs-bois  ,  du  bois  de  rebut,  ou  du 
bois  de  déchirage ,  qui  provient  des  vieux  bateaux  que  l’on  dépéce. 

A  Paris  le  bois  de  menuife  Se  le  bois  tortillard  ou  tortu  ,  ne  doivent  pas  être 
mêlés  dans  le  bois  de  compte  ou  de  corde  ;  &  on  n’y  en  peu  mettre,  comme  je  l’ai 
dit  ci-deffus  ,  qu’un  tiers  au  plus  de  bois  blancs, 

Le  cotret ,  foit  de  taillis  ou  de  quartier  ,  doit  avoir  deux  pieds  de  longueur  fur 
dix-fept  à  dix-huit  pouces  de  groffeur. 

Le  jagot  deftiné  pour  Paris  ,  doit  avoir  trois  pieds  8c  demi  de  long  ,  dix-fept  à 
dix-huit  pouces  de  groffeur  ,.8c  être  garni  de  paremens  raifonnables ,  outre  les 
broutilles. 

La  groffeur  des  cotrets  Sc  fagots  fe  prend  vers  la  harre  dont  on  les  lie  par  le 
milieu  ;  de  même  que  la  couronne  d’un  arbre  de  futaie  fe  prend  au  pied. 

La  jalourde  eft  un  gros  fagot  qui  n’eft  compofé  que  de  huit  à  dix  perches  cou¬ 
pées  ,  ou  de  rondins  joints  enfemble  Sc  lié  par  les  deux  bouts. 

On  vend  les  bûchettes  à  la  charretée  ou  à  la  voie  ;  Sc  les  ramilles  fervent  â  faire 
des  bourrées  ,  dont  on  tire  quelqu’argent  à  compte  des  faux-frais  ,  quand  on  eft 
auprès  des  grandes  villes  ;  on  fait  les  bourrées  plus  courtes,  mais  bien  plus  groffes 
que  les  fagots. 

On  donne  aux  Bûcherons,  pour  la  façon  du  cent  de  fagots  ,  dix-huit  â  vingt- 
deux  fols  ,  compris  l’abattage  ;  Sc  on  le  vend  cent  fols  ou  fix  livres  fur  le  lieu. 

Les  bourrées  de  quartier  coûtent  autant  de  façon  que  le  fagot;8e  celles  de  tail¬ 
lis  valent  depuis  quarante  fols  jufqu’à  quatre  livres  le  cent ,  félon  qu’elles  font 
bonnes.  Les  bourrées  d’épines  fe  vendent  trente  â  quarante  fols  le  cent. 

On  donne  trente  fols  pour  la  façon  de  la  corde  de  bois  ,  compris  l’abattage  ;Sc 
on  la  vend  depuis  douze  livres  jufqu’à  feize.  Le  bois  de  noyer  Sc  autres  fembia- 
bles  ne  fe  vendent  que  neuf  ou  dix  livres. 

Dans  notre  Maifon  Ruftique  on  fait  feu  de  tout  bois  ,  arbres  morts  ou  brifés, 
peupliers,  trembles  ,  même  des  aunes  Sc  des  faules  :  après  qu’on  les  a  coupés  en 
lève,  il  n’y  a  qu’à  les  laiffer  fécher  à  l’air  pendant  un  hiver  ,  ils  brûleront  très- 
bien  enfuite. 

40.  Les  forges  ,  les  verreries  ,  les  fourneaux  Sc  les  martinets  confomment  une- 
fi  grande  quantité  de  bois  à  brûler,  qu’ils  en  cauferoient  une  difettegénérale.C’eft 
pourquoi,  par  Arrêt  duConfeil  du  9  Août  1723,  il  a  été  défendu  d’établir  à  l’a¬ 
venir  aucuns  fourneaux ,  forges  ,  martinets  Sc  verreries  ,  ni  même  augmentation, 
de  feu  Sc  de  martinet  dans  celles  déjà  établies,  f  non  en  vertu  de  Lettres-Patentes 
bien  &  dûement  vérifiées  ,  à  peine  de  3000  liv.  d’amende  ,  de  démolition  Sc  de 
confifcation  :  Sc  ces  nouveaux  établiffemens  ne  doivent  être  permis  que  pour  la- 
confommation  des  bois  qui  ne  font  pas  à  portée  des  rivières  navigables  ou  fiotta- 
bies ,  Sc  des  villes ,  Sc  qui  ne  peuvent  lervir ,  ni  aux  conftruélions^ni  au  chauffage,  • 

Abattis  des  têtes  ou  branches  d’arbres  ,  &c. 

i°.  On  réduit  à  une  certaine  hauteur  les  tiges  de  faules  8c  de  frênes  ,  fur-tout- 
des  fauvages  ;  Sc  leurs  têtes  jettent  quantité  de  branches  qu’on  coupe  entre  qua» 
tre  8c  fept  ans  pour  les  débiter  en  perches,  cerceaux  ,  Sec. 

20.  Les  tiges  d’ormes  ,  de  peupliers  8c  de  trembles  ,  de  charmes  Sc  d’érables, - 
donnent  quantité  de  branches  dont  on  fait  des  fagots. 
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^Des  têtes  des  uns  ,  &  l’ébranchage  des  autres ,  on  fait  des  coupes  réglées  ;  8c 
quand  on  en  a  beaucoup ,  on  les  adjuge  au  plus  offrant  ;  ou  bien  on  les  abat  par 
cantons  ,  par  rues  ou  par  côtés  de  rues  ,  afin  d’avoir  toujours  du  bois  à  abattre.  Il 
faut  leur  donner  affez  d’âge ,  pour  que  l’abattis  donne  de  bon  bois;  8c  les  couper 
tous  hors  de  feve  8c  à  fleur  de  la  tige. 

30.  On  abat  jufqu’au  pied  les  aunes  3c  les  faules  à  douze  ou  quinze  ans  ,  pour 
les  débiter  en  perches. 

Charbon  de  Bois. 

Pour  le  faire  ,  on  choifit  dans  fes  propres  bois  ,  foit  taillis  ,  foit  futaie  ,  quel¬ 
que  clairière  dont  on  abat  tous  les  buiflons  8c  plants  ,  Sc  on  en  fait  une  place  bien 
nette  ,  grande  à  proportion  de  ce  que  l’on  fouhaite  faire  de  charbon  ;  après  quoi 
on  y  fait  tranfporter  le  bois  dont  on  veut  le  fairte  :  ordinairement  on  le  coupe  par 
morceaux  longs  de  deux  pieds,  Sc  gros  depuis  un  pouce  3c  demi  jufqu’à  fix  ou 
fept.  On  commence  le  fourneau  auflî-tôt  qu’il  y  a  aflez  de  bois  pour  cela  ,  8c  on 
continue  toujours  d’en  apporter  pendant  qu’on  dreffe  le  fourneau  de  la  maniéré 
fuivante. 

On  fait ,  au  milieu  de  la  place  ,  un  quarré  de  quatre  gros  bâtons  couchés  plat 
à  terre,  par-defiùs  ceux-là  on  en  met  un  fécond  rang,  puis  un  troifiéme,  8c 
ainfi  de  fuite,  en  les  arrangeant  les  uns  fur  les  autres  quarrément ,  juf qu’à  ce 
que  les  quatre  murs  du  milieu  de  ce  fourneau  foient  faits  ,  de  forte  qu’il  y  ait 
un  vuide  dans  le  milieu  ,  d’un  pied  ou  pied  8c  demi  de  diamètre.  Il  y  en  a  qui 
mettent  quatre  perches  aux  quatre  coins  du  quarré  ,  pour  foutenir  l’édifice.  En- 
fuite  on  environne  ce  quarré  de  morceaux  de  bois  qu’on  pofe  débout  contre  la 
meule:  on  fait  cette  première  afiiette  aufli  épaiffe  que  l’on  veut;  8c  fur  elle  on 
en  fait  une  fécondé  ,  puis  une  troifiéme  Sc  une  quatrième  s’il  eft  befoin ,  en  pla¬ 
çant  toujours  les  gros  brins  avant  les  petits,  jufqu’à  ce  que  le  quarré  foit  garni 
8c  comblé  ,  de  façon  qu’il  fe  termine  en  pyramide.  Il  y  a  des  Pays  où  l’on  fait 
ces  fourneaux  ronds  ou  en  dôme  ;  ce  qui  réuflit  également.  En  le  dreflant ,  je 
fuppofe  qu’à  mefure  que  la  meule  s’élève  ,  on  garnit  le  vuide,  qu’on  a  lailfé  au 
milieu  ,  de  charbon  ,  foufre,  ramilles  8c  autres  chofes  qui  puiffent  allumer  un 
feu  aflez  tenace  ,  pour  confumer  tout  le  bois  de  la  meule. 

Quand  tout  le  bois  efl:  rangé  ,  on  coupe  des  gazons  d’un  pied  de  largeur  8c 
de  deux  doigts  d’épaifleur  ;  puis  on  en  couvre  tout  le  bois,  afin  que  le  fourneau 
n’ait  point  d’air  :  on  ne  laifle  qu’une  ouverture  en  bas  ,  pour  y  mettre  le  feu, 
&  on  la  bouche  quand  le  feu  y  efl  bien  allumé. 

D’autres  l’allument  d’une  maniéré  différente.  Ils  laiflent  le  haut  du  quarré 
ou  de  la  pyramide  ,  dégarni  ou  découvert;  iis  y  montent  avec  une  échelle  dou¬ 
ble  ou  autre  ;  ils  y  jettent  deux  ou  trois  panerées  de  charbon,  qui  tombe  dans 
le  fond  de  la  meule;  puis  ils  y  renverfent  du  charbon  aliumé  8c  par-defiùs 
celui-ci  ,  encore  du  charbon  éteint,  8c  une  livre  de  foufre  pilé,  afin  que  toute 
la  mafie  brûle  ;  Sc  ils  achèvent  de  remplir  le  vuide  de  charbon,  8c  de  le  com¬ 
bler  d’un  peu  de  bois  Sc  de  terre  par-defiùs  ,  8c  au  plus  vite,  afin  que  le  feu 
ne  prenne  point  d’air. 

Au  défaut  de  gazon  ,  on  couvre  le  fourneau  de  terre  glaife  ,  fous  laquelle  il 
efl  bon  de  mettre  un  peu  de  moufle:  on  met  une  épaifleur  de  deux  doigts  de 
terre ,  8c  on  la  bat  avec  le  dos  d’une  peile  pour  l’affermir.  On  peut  y  mêler  de 
la  pierraille  ou  du  moilon. 

Il  faut  prendre  du  bois  neuf ,  c’eft-à-dire  ,  qui  n’ait  pas  un  an  d’abattis,  pour 
faire  de  bon  charbon  :  celui  de  vieux  bois  ,  n’a  ni  confidence  ,  ni  chaleur. 

Plus  le  bois  efl  dur ,  meilleur  en  efl  le  charbon  :  on  eflime  fort  celui  de 

'  chêne , 
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cnene  ,  de  faule  ,  de  châtaignier  ,  d  érable  ,  de  frêne  ,  de  charme  ,  Scc.  Celui  de 
hêtre  eft  bon  pour  les  Poudriers  Sc  Salpêtriers  ,  parce  qu’il  eft  pétillant,  com¬ 
me  le  chêne  l’eft  à  brûler.  Le  charbon  des  bois  blancs  fe  débite  à  tous  ceux 
qui  travaillent  en  orfèvrerie  ,  parce  qu’il  ne  pétille  pas  ,  qu’il  eft  doux  &c  ten¬ 
dre  fous  la  main  de  l’ouvrier  ,  Sc  qu’il  fait  un  beau  poli  ;  mais  il  ne  vaut  rien 
aux  autres  ufages  :  il  ne  fait  qu’un  feu  couvert,  noir  &  fans  chaleur  ,  &  il  fe 
confume  en  mauvailes  cendres  blanches  ,  qui  même  ne  font  propres  à  rien. 
Ceux  de  charme  8c  de  hêtre  font  les  meilleurs  pour  la  cuifine. 

Celui  de  bouleau  eft  particuliérement  bon  pour  fondre  les  métaux.  Le  char¬ 
bon  de  faute  Sc  celui  de  troëne  font  encore  excellens  pour  les  Salpêtriers.  Tout 
le  charbon  ,  qui  fe  débite  aux  Salpêtriers ,  Fondeurs ,  Orfèvres  ou  autres  Arti- 
fans  ,  doit  être  fait  de  bois  pelé. 

Ï1  ne  faut  abandonner  le  fourneau  à  charbon  ,  ni  jour,  ni  nuit ,  tant  que  le 
feu  y  eft  ,  de  peur  d’accident  ;  Sc  s’il  s’élève  du  vent ,  on  doit  l’en  garantir  par 
des  brifes-vents  de  paille  ,  qui  foient  aufti  hauts  que  le  fourneau. 

Le  charbon  eft  trois  jours  à  fe  faire  ,  quand  c’eft  du  bois  verd  ;  Sc  deux  jours 
Sc  demi ,  lorfque  c’eft  du  bois  fec. 

Le  deuxième  jour, le  fourneau  devient  tout  noir  ;  la  fumée  épaiffe  qui  s’élève 
dans  le  fourneau  ,  s’y  réfléchit  d’abord  fur  tout  le  charbon  ,  Sc  c’eft  ce  qui  le 
rend  inflammable,  fi  noir  ,  Sc  fi  capable  de  caufer  des  maux  de  tête  Sc  autres 
accidens.  Elle  pénétre  jufqu’au  dehors  du  fourneau  ,  le  deuxième  jour  ,  Sc  il  y 
a  des  gens  qui  le  percent  alors  en  plufieurs  endroits  avec  la  pointe  d’un  four¬ 
gon  ,  pour  donner  iflue  à  la  fumée. 

Quand  il  ne  s’en  éleve  plus  ,  Sc  que  le  fourneau  eft  un  peu  affiaiffié  ,  c’eft  une 
marque  que  le  charbon  eft  cuit.  Alors  il  faut  bien  boucher  avec  de  la  terre  tous 
les  trous  ou  fentes  du  fourneau  ;  car  fi  l’air  y  entroit ,  il  réduiroit  le  charbon  en 
cendres.  Onlaifle  le  fourneau  s’éteindre  entièrement  pendant  vingt-quatre  heu¬ 
res  :  lorfque  le  charbon  eft  refroidi ,  on  décombre  le  fourneau  ,  pour  tranfporter 
le  charbon  dans  un  endroit  à  couvert  de  la  pluie  :  quelques-uns  le  laiflent  en 
meule  dans  le  bois  ,  jufqu’à  ce  qu’on  le  conduife  au  port,  ou  autre  lieu  de  débit. 
Le  charbon  de  bois  fe  melure  au  boifleau  comble  :  le  poulfier  de  charbon  fe 
vend  aux  Doreurs  fur  cuivre.  On  appelle  charbon  en  banne ,  celui  qu’on  amene 
par  charroi. 

il  ne  faut  acheter  le  charbon  qu’au  boifleau  ,pour  qu’en  fe  le  faifant  livrer  à 
cette  mefure  ,  les  Charbonniers  ne  vous  donnent  point  des  genêts  Sc  de  la  braife 
pour  du  charbon,  ou  du  charbon  de  bois  blanc  ,  fourré  fous  un  ou  deux  lits  de 
bon  charbon  de  hêtre  ,  comme  ils  ont  coutume  de  faire  ,  quand  ils  le  vendent  en 
facs  ou  en  banne.  11  faut  aufli  prendre  garde  qu’ils  ne  vous  l’apportent  chaud  ou 
trop  nouveau  fait ,  à  caufe  du  danger  du  feu. 

Par  la  même  raifon ,  il  eft  néceffaire  que  le  lieu  ou  l’on  garde  le  charbon  ,  foit 
à  l’écart ,  bien  couvert  Sc  bien  clos  ;  car  le  charbon  conferve  long-tems  fa  cha¬ 
leur  ,  il  prend  feu  aifément  ,  Sc  le  couve  long-tems. 

En  France  ,  il  eft  défendu  à  tout  le  monde  ,  de  faire  du  charbon  hors  des  fo¬ 
rêts:  il  n’eft  pas  même  permis  d’en  faire  chez  foi,  quand  on  demeure  dans  un 
bois. 

Les  Marchands  Ventiers  ne  peuvent  pas  faire  des  charbonnières  ,  autrement 
dit ,  fauldes  ou  fofles  à  charbon,  par-tout  où  ils  veulent,  ni  en  faire  autant  qu’il 
leur  plaît  :  ils  ne  peuvent  pas  en  faire  hors  de  la  forêt ,  ni  même  chez  eux  ,  lorl- 
qu’Iis  demeurent  dans  le  bois.  Ce  font  les  Officiers  des  Eaux  Sc  forêts  qui  en 
marquent  les  places  aux  endroits  les  plus  vuides  Sc  les  plus  éloignés  des  arbres 
8c  du  recru  :  ils  en  règlent  le  nombre  ordinairement  à  une  par  chaque  arpent 
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de  bols  qu’il  y  a  couper ,  8c  il  n’eft  pas  permis  ail  Marchand  d’en  faire  plus  J 
ni  ailleurs  qu’il  ne  lui  eft:  marqué  :  ils  peuvent  même  l’obliger  â  défoncer ,  8c 
repeupler  les  places  où  il  a  fait  du  charbon. 

Cendres ,  Soude  en  pierres. 

Il  n’eft  permis  de  faire  des  cendres  dans  les  forêts  ,  que  des  houpiers  ,  troncs, 
racines  8c  autres  bois,  qu’on  ne  peut  employer  ,  ni  en  ouvrage  ,  ni  en  bois  de 
corde.  Il  eft  même  défendu  d’en  faire  dans  les  bois  du  Roi  &  Communautés  , 
s’il  n’y  a  Lettres-Patentes  du  Roi  qui  le  permettent  :  8c  un  Marchand  ne  peut 
pas  en  faire  ailleurs  ,  qu’aux  endroits  qui  lui  font  indiqués  dans  fa  vente,  ni 
en  tranfporter  que  dans  des  tonneaux  marqués  de  fon  marteau  :  on  les  vend  aux 
Verriers  ,  Fondeurs  &  autres.  Les  cendres  de  hêtre  8c  de  charme  font  recher¬ 
chés  par  les  Verriers  ,  &  celles  de  chêne  par  les  Salpétriers,  qui  en  font  le  bon 
/alpêtre  :  il  en  faut  auffi  pour  faire  du  favon  noir  &  blanc.  Les  cendres  de 
charme  &  de  hêtre  font  les  meilleures  de  toutes  ,  pour  blanchir  les  toiles  &  pour 
les  leffives  :  on  préféré  pour  cet  ufage  les  grifes ,  8c  celles  qui  font  âpres  au 
goût ,  fines  8c  bien  cuites.  On  les  fait  recuire  au  four  ,  quand  elles  rï’ont  pas 
été  affez  cuites  d’abord  ,  ou  qu’elles  fe  font  décuites.  Les  Teinturiers  en  con- 
fomment  beaucoup.  Celles  de  bois  flotté,  de  bois  mort  8c  de  bois  blanc  ,  ne 
valent  rien  en  leffive;  celles  de  châtaignier  non  plus,  parce  qu’elles  tachent 
le  linge  pour  toujours,  de  même  que  celles  d’aune:  au  contraire,  celles  de 
bois  d’olivier  ou  de  noyaux  d’olives  ,  font  très-bonnes  à  cet  ufage.  Les  cendres 
de  bois,  foit  blanches  ,  grifes  on  noires,  fe  vendent  à  la  tonne. 

Les  cendres  de  figuier  &  de  frêne  font  mifes  au  rang  des  cauftiques  ,  ainfi 
que  la  cendre  de  lie  de  vin  8c  le  fel  de  leffive. 

Les  cendres  de  bois  ne  font  pas  les  feules  dont  on  tire  profit  à  la  campagne  ; 
car  ,  outre  les  cendres  gravelées  dont  nous  parlerons  ailleurs  ,  &  outre  celles  de 
fougere  ,  on  a  encore  les  cendres  de  l’algue  marine  ,  qu’on  nomme  indifférem¬ 
ment  gafmond  ,  far,  warec  ,  kali  ou  foude ,  falicornia  :  on  la  trouve  fur  les 
bords  de  la  mer,  &  fouvent  on  l’y  feme  exprès  ,  &  on  l’y  brûle  dans  des  creux 
recouverts  de  terre  où  la  cendre  fe  pétrifie  :  on  en  fait  du  verre  ,  du  favon  8c 
des  leffives  ;  elle  entre  auffi  dans  la  compofition  de  la  biere. 

Outre  les  plantes  marines  8c  les  aromatiques  qui  abondent  en  fels  ,  8c  dont  les 
cendres  font  eftimées  des  Chymiftes  8c  des  Apothicaires,  on  peut  auffi  en  tirer 
de  toutes  fortes  de  plantes  en  les  brûlant  ;  elles  font  toutes  de  bon  débit ,  8c  fer¬ 
vent  à  plufieurs  ufages. 

La  meilleure  maniéré  qu’on  ait  à  la  campagne  de  brûler  toutes  les  herbes  pour 
en  faire  des  cendres  qui  aient  beaucoup  de  fels  ,  ce  qui  en  fait  le  prix,  eft  de 
couper  8c  ramaffer  ces  plantes  par  gros  tas  ;  &  lorfqu’on  en  a  fuffifamment  & 
qu’elles  font  bien  feches  ,  les  mettre  dans  un  ou  plufieurs  trous  qu’on  fait  en 
terre  ;  les  y  allumer  auffi-tôt  avec  un  peu  de  feu  ,  par  un  beau  tems  ;  puis  les 
couvrir  de  terre  ou  de  pierres ,  enforte  qu’il  n’y  paffe  qu’autant  d’air  qu’il  en 
faut  pour  entretenir  le  feu  fans  qu’il  s’étouffe  ;  les  plantes  fe  brûleront  dou¬ 
cement  &  fe  calcineront.  On  connoît  que  la  chofe  eft  faite,  quand  la  terre  de 
deffus  eft  entièrement  refroidie  :  alors  on  découvre  doucement  le  creux  ,  8c  l’on 
y  trouve  les  cendres  bien  calcinées  8c  falées  ,  la  plûpart  attachées  les  unes  aux 
autres  par  grumeaux  ;  ce  qui  eft  la  marque  d’une  bonne  calcination. 

C’eft:  ainfi  que  les  Payfans  d’Auvergne  profitent  des  plantes  inutiles  de  leurs 
montagnes ,  en  les  brûlant  dans  des  foffes  ;  8c  ce  s  cendres  ont  beaucoup  de  fel 
alcalin  :  mais  en  les  enlevant ,  ils  prennent  auffi  avec  elles  une  partie  de  la  terre 
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qui  les  environnoit ,  8c  qui  eft  faiée  par  communication.  Ils  vendent  ces  cen¬ 
dres  à  fort  bon  marché  aux  Epiciers  ,  qui  les  débitent  aux  Blanchiffeufes  ,  parce 
qu’elles  font  très-bonnes  pour  les  leffives. 

On  peut  en  faire  un  meilleur  ufage  ,  quand  ce  ne  feroit  que  pour  l’amende¬ 
ment  des  jardins  &  des  terres  labourables  ,  comme  nous  l’avons  dit  ailleurs  ,  en- 
tr’ autres  au  fujet  des  cendres  8c  gazons. 

On  brûle  de  la  même  façon  fur  le  bord  de  la  mer  ,  les  herbes  qui  fervent  à 
faire  le  verre  ,  le  favon  8c  les  leffives  :  on  l’appelle  fonde  ou  pierres  ,  parce  que 
la  foude  eft  la  plante  qu’on  y  emploie  le  plus  ,  8c  qu’elle  fe  pétrifie  par  la  cal¬ 
cination.  La  meilleure  foude  eft  celle  d’Alicante  ;  elle  doit  être  en  petites'pier- 
res  léchés  8c  fonnantes,  de  couleur  grife  bleuâtre  ,  parftfmées  de  petits  trous  faits 
en  œil  de  perdrix.  La  foude  de  Carthagene  a  moins  de  bleu  ,  plus  de  croûte 
verdâtre,  8c  les  yeux  plus  petits.  La  foude  de  Bourde  ne  vaut  rien  ;  elle  eft 
ordinairement  humide,  noirâtre , verdâtre  8c  fort  puante.  La  foude  de  warec  qu’on 
lait  à  Cherbourg  ,  8c  fur  les  autres  côtes  maritimes  de  Normandie,  eft  inférieure 
à  celles  qui  nous  viennent  d’Efpagnes.  En  général  toutes  les  plantes  qui  croif- 
fent  aux  environs  de  la  mer,  comme  la  perce-pierre,  la  crifte-marine  ,  le  kali  , 
font  celles  qui  donnent  le  plus  de  fel  ,  parce  que  la  terre  8c  l’eau,  dont  elles 
prennent  leur  nourriture  ,  en  font  pleines. 

Ecorces  ,  Tan ,  Mottes  à  brûler . 

On  écorce  les  chênes  8c  chêneaux,  les  noyers  ,  les  aunes  ,  les  tilleuls  ,  les  me- 
rifiers  ,  les  bouleaux  les  mûriers. 

L ’ écorce  de  chênes  ,  fur-tout  des  jeunes  ,  eft  de  très-bon  débit,  parce  qu’oti 
en  fait  le  tan ,  qui  eft  une  poudre  menue  qui  fert  à  la  préparation  des  cuirs  ,  après 
en  avoir  fait  tomber  le  poil  ;  8c  à  tanner  les  filets  des  mariniers.  Le  tan  fe  fait 
par  la  force  des  roues  d’un  moulin  oii  trois  gros  pilons  pointus  battent  l’écorce 
dans  des  mortiers  8c  la  réduifent  en  une  poudre  qu’on  vend  au  muid.  Plus  le 
tan  eft  nouvellement  fait ,  meilleur  il  eft  ,  8c  il  perd  de  fa  qualité  en  vieilliflant , 
qui  eft  de  refferrer  les  pores  des  cuirs.  Les  fciures  de  chêne  fervent  aux  mêmes 
ufagesque  le  tan.  Il  ne  faut  point  laiffer  les  écorces  de  chêne  à  la  pluie  ,  parce 
que  le  fel  qui  fait  toute  fa  vertu ,  s’en  détacheroit  :  c’eft  pourquoi  les  moulins  â 
tan  font  ordinairement  accompagnés  d’un  magafin  pour  mettre  les  écorces  à 
couvert  :  on  appelle  ce  bâtiment  un  écorcier.  L’écorce  des  jeunes  chênes  vaut 
le  double  de  celle  des  vieux  ;  8c  même  celle  des  branches  eft  meilleure  que  celle 
du  tronc ,  parce  que  plus  elle  eft  jeune,  mieux  elle  fe  pele  ,  8c  meilleur  en  eft  le 
tan.  Les  écorces  fe  vendent  â  la  botte  ,  8c  elle  eft  plus  ou  moins  groffie  fuivant 
les  endroits. 

Il  y  a  encore  une  autre  efpéce  de  tan  ,  qui  eft  beaucoup  plus  fort  que  le  tan 
ordinaire.  Voyez  ce  qui  en  a  été  dit  ci-devant ,  page  792  ,  â  l’article  du  Redoul. 

Les  mottes  à  brûler ,  qui  font  fi  nécelfaires  aux  femmes  du  commun,  foit  pour 
faire  du  feu  dans  leurs  cheminées ,  foit  pour  les  mettre  dans  leurs  chaufferettes 
ne  font  autre  chofe  que  du  t^n  ,  qui  a  fervi  à  tanner  des  cuirs.  On  le  tire  de  la 
foffe  ,  on  le  paîtrit  avec  les  pieds  ,  puis  on  le  met  dans  des  moules,  qui  donnent 
à  chaque  motte  la  forme  d’un  petit  pain  rond  ,  8c  épais  d’un  bon  pouce.  Il  eft 
néceffaire  de  bien  faire  fécher  les  mottes  avant  d’en  faire  ufage  ;  car  ,  fans  cette 
attention ,  elles  ne  brûleroient  point  :  on  les  vend  au  cent. 

Les  écorces  d’aunes  ou  de  noyers  fervent  pour  teindre  en  noir  ,  brun  8c  au¬ 
tres  couleurs  :  on  les  vend  aux  Teinturiers ,  Chapeliers  8c  autres  :  on  en  fait 
aufii  de  l’encre,  Lei  Teinturiers  appellent  fimpienaent  racine  ,  la  couleur  fauve  » 

Nnnnn  ij 


83é>  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

&  les  trois  ingrédiens  qu’ils  emploient  pour  la  faire  ;  fçavoir,  l’écorce  &  la  feuille 
de  noyer,  8c  les  coques  de  noix. 

On  fait  des  cordes  à  puits  avec  la  fécondé  écorce  du  tilleul  8c  du  bouleau  ;  la 
première  fert ,  ainfi  que  celle  du  bouleau  8c  du  mérifier  ,  à  faire  des  paniers ,  des 
litrons  ,  Scc.  même  des  petits  berceaux. 

Les  écorces  de  mûriers  fervent  à  peu  près  aux  memes  ufages ,  que  celles  des 
tilleuls.  Autrefois  on  fe  fervoit  auffi  de  l’écorce  du  hêtre. 

Le  meilleur  tems  pour  écorcer  les  arbres,  eft  le  mois  de  Mai  ,  parce  qu’alors 
la  pleine  feve  fait  que  l’écorce  8c  le  bois  fe  féparent  facilement  :  dans  d’autres 
tems,  il  ne  faut  écorcer  un  arbre  ,  qu’après  la  pluie  8c  par  un  vent  doux  ;  car  le 
hâle  &  la  féchereffe  y  font  contraires. 

On  écorce  auffi  les  lieges,  comme  je  l’ai  dit  ci-deffus,  page  764  8c  7 <5 5  ,  par¬ 
ce  que  le  liege  eft  unique  pour  le  mérite  de  J  a  peau. 

Glands ,  Feines  &  Balais. 

Le  gland  8c  la  feine  fervent  à  nourrir  les  cochons  l’hiver  ,  8c  on  fait  beaucoup 
d’huile  de  feines.  La  coque  du  gland,  qu’on  appelle  autrement  avelanede  ou 
yalanede  ,  fert  à  palier  les  cuirs  ;  8c  c’eft  une  marchandife  de  débit  pour  l'Ita¬ 
lie  8c  le  Levant. 

On  fait  des  balais  ,  de  menues  verges  de  bouleau  8c  de  genêt,  liés  de  trois 
liens  d’oliers  ou  de  châtaignier:  on  en  fait  de  jonc  ficellés  8c  attachés  au  man¬ 
che  avec  un  clou  ;  8c  on  les  poilfe  fur  la  ficelle ,  quand  ils  doivent  fervir  aux 
Cochers  8c  Palfreniers.  On  en  fait  auffi  de  poil ,  de  plumes  8c  de  barbe  de  ro- 
féaux. 

Article  III. 

A  quoi  chaque  efpece  de  Bois  ejl  propre . 

i°.  Le  chêne  n’a  point  fon  pareil  pour  tous  les  ouvrages  de  charpente  8c  de 
fente  ,  menuiferie  8c  fculpture  ,  tant  gros  que  menus  :  il  dure  jufqu’à  fix  cens 
ans  à  l’air  ,  8c  quinze  cens  en  pilotis.  Comme  il  eft  propre  à  tout,  on  le  débite 
quelquefois  en  fciage.  Quant  à  ce  qu’on  en  emploie  en  bois  à  brûler  ,  il  eft  meil¬ 
leur  en  charbon  qu’autrement.  En  croiflant,  ce  bois  eft  allez  fujet  à  devenir  rou¬ 
lé  8c  tranché. 

Le  chêne  de  Dannemarck ,  que  les  Menuifiers  appellent  communément  bois 
d’Hollande ,  eft  le  plus  propre  à  faire  de  belles  boijeries  ,  parce  qu’il  a  moins  de 
nœuds ,  &  qu’il  eft  plus  tendre  que  ceux  des  Pays  plus  chauds. 

Le  bois  de  1  ’yeufe  eft  fort  dur  8c  maffif ,  rougeâtre  ,  8c  quelquefois  ondé  ou 
marqueté  au-dedans  :  il  fait  de  bon  charbon  ,  qui  eft  le  plus  eftimé  en  beaucoup 
d’endroits  ,  parce  qu’il  conferve  le  feu  long-tems  ,  &  qu’il  n’entête  point. 

a°.  Le  châtaignier  eft  le  meilleur  boi#  après  le  chêne  ;  il  eft  ferme  8c  bon  à 
bâtir  :  on  en  fait  de  belle  charpente ,  ou  jamais,  ni  les  vers  ,  ni  la  vermine  ne  s’at¬ 
tachent  nous  voyons  en  France ,  dans  bien  des  endroits  ou  l’on  ne  voit  plu3 
de  châtaigniers  ,  quantité  d’édifices  des  dixiéme  8c  onzième  fiécles  &  au-delà  , 
dont  toute  la  charpente  eft  de  châtaignier,  fains  8c  entiers  :  on  emploie  auffi  ce 
bois  à  des  ponts  ,  canaux ,  &c.  On  en  fait  du  merrain,  de  grands  ouvrages  de 
fculpture  ,  des  palis  pour  clorre  les  parcs  8c  les  jardins  ,  des  perches  pour  faire 
des  échalas,  de  treilles  8c  des  efpaliers  :  on  fait  même  des  cercles  ,  des  rejet¬ 
ions  de  châtaignier  de  trois  ou  quatre  ans  ,  &  tous  ces  débits  font  très-bons  $ 
snais  ce  bois  ne  vaut  rien  à  brûler  3  non  plus  qu’en  charbon ,  ni  en  cendres. 
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3*.  Le  marronnier  de  France  a  le  bois  plus  gros  &  meilleur  que  le  châtai¬ 
gnier  :  celui  du  marronnier  dinde  n’eft  propre  qu’en  planches^  ruffiques. 

40.  U  orme  eil  un  bois  jaune  ,  dur  8c  fort  ,  principalement  le  franc*  orme  ,  ou 
orme  à  petites  feuilles  ;  mais  il  elt  plus  propre  en  charronnage  qu’en  menuiferie  ; 
suffi  le  débite-t-on  prefque  tout  en  charronnage,  8c  c’efl:  le  meilleur  bois  pour 
cet  ufage.  On  en  amene  les  échantillons  en  grume,  &  on  en  fait  des  moyeux ,  des 
aiffieux  ,  des  empanons,  des  fléchés ,  des  jantes,  des  armons,  des  affûts,  des 
pouppes,&c. 

On  débite  les  moyeux  en  tronçons  ,  ou  billes  de  fix  pieds  8c  demi  de  longueur, 
fur  fix  pouces  de  diamètre ,  par  le  menu  bout.  S’il  y  en  a  de  douze  à  quinze 
pouces ,  on  en  fait  de  groffes  roues  de  charrettes. 

Les  aiffieux  fe  coupent  longs  de  dix  pieds  ,  fur  fept  à  huit  pouces  de  dia¬ 
mètre  par  le  petit  bout. 

Les  empanons  doivent  être  de  la  même  longueur  ;  mais  on  ne  les  prend  pas 
fi  gros,  lur-tout  quand  ils  ne  font  point  chantournés. 

Les  fléchés  doivent  être  fans  nœuds  ,  bien  cambrées  8c  d’un  beau  barquement  : 
celles  de  carroffe  ,  depuis  dix  jufqu’à  douze  pieds  de  long  ,  8c  celles  des  autres 
voitures  ,  depuis  douze  pieds  jufqu’à  quinze. 

Les  jantes  fe  débitent  depuis  deux  pieds  huit  pouces  ,  jufqu’à  trois  pieds  de 
long  ,  8c  elles  doivent  être  bien  chantournées. 

Les  armons  Amples  s’amenent  en  grumes  de  fix  pieds  de  long  ,  8c  de  huit  à 
neuf  pouces  de  diamètre  par  le  bout  ;  les  armons  d’arcade  doivent  être  longs 
de  quatre  pieds  8c  demi ,  8c  gros  de  neuf  à  dix  pouces. 

On  peut  faire  toutes  ces  pièces  de  frêne,  à  la  réferve  des  fléchés,  moyeux  8c 
jantes,  pour  lefquelles  il  faut  nécessairement  de  l’orme. 

Outre  ces  pièces  d’orme  qu’on  débite  en  grume  ,  on  débite  en  fciage  les 
lifoirs  ,  les  moutons  8c  les  timons.  On  donne  fix  pieds  &  demi  de  long  aux  li~ 
foirs  ,  &  fix  à  fept  pouces  de  large  ,  fur  quatre  à  cinq  d’épaiffeur  ;  aux  moutons  , 
fix  pieds  fept  à  huit  pouces  de  long,  8c  cinq  à  fix  pouces  de  large  fur  trois  ou 
quatre  pouces  d’épaiffèur;  8c  aux  timons ,  neuf  pieds  de  longs  ,  trois  pouces  8c 
demi  en  quarré  par  le  petit  bout ,  8c  quatre  pouces  par  le  gros.  Il  y  a  encore 
d’autres  pièces  de  bois  d’ormes  que  les  Charrons  fcient  eux-mêmes  ;  c’efl:  pour¬ 
quoi  les  Marchands  Ventiers  en  laiffent  toujours  plufieurs  pièces  en  grume 
de  différens  échantillons.  Au  refte,  voyez  ci-devant  Bois  de  Charronnage ,  page 
829  ;  &  Orme ,  page  769. 

On  en  fait  auffi  des  planches  ,  des  écroues  ,  vis  &  autres  pièces  pour  les  pref 
foirs  8c  bâtimens  ;  des  tables  de  cuifine  &  à  foulons ,  des  étaux ,  8c c.  Il  fert  encore 
aux  Sculpteurs  &  Graveurs  fur  bois. 

JJ  ypréau  fe  débite  beaucoup  en  menuiferie. 

50.  Le  charme  a  le  bois  dur,  8c  fe  débite  principalement  en  aiffieux  8c  aütres- 
çiéces  de  charronnage ,  fur-tout  dans  les  endroits  011  l’orme  eff  rare.  On  le  vend, 
auffi  en  grumes  aux  Faifeurs  de  formes  &  de  fabots.  On  en  confomme  encore 
beaucoup  en  bois  à  brûler  ,  parce  que  c’efl:  le  bois  le  moins  humide  8c  qui  fait  le 
meilleur  charbon.  Autrefois  on  faifoit  avec  du  charme  tous  les  manches  d’outils 
champêtres,  les  jougs  de  bœufs,  8cc. 

6°.  JJ  érable  eft  fort  dur ,  beau  8c  prefque  toujours  marbré.  On  en  fait ,  i°.  des 
tables  8c  des  ouvrages  de  marqueterie  8c  de  tour  ;  20.  il  fert  auffi  en  menuiferie  ; 
on  en  débite  beaucoup  par  cartelles  de  trois  ,  quatre  8c  cinq  pouces  d’épaiflëur. 
30.  Les  Armuriers  le  recherchent  fort  pour  monter  toutes  fortes  d’armes; 
40.  Comme  il  eftpeu  flexible  ,  on  en  fait  auffi  des  jougs  ,  des  arcs  à  tirer,  8cc , 
On  l’amene  prefque  toujours  en  grume ,  pour  que  les  Ouvriers  puiffent  le  débiter 
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à  leur  fantaifie,  Il  eft  encore  très-bon  à  brûler,  8c  fait  du  charbon  excellent; 

70.  Le  frêne  a  la  tige  belle,  droite  Se  unie  ;  fon  bois  eft  fort ,  8e  il  fert  en  paix 
8c  en  guerre  aux  Charrons  Se  aux  Ouvriers  d’artillerie.  On  en  fait  des  moutons  8c 
timons  de  chaife  Sc  carrolïe,  des  brancards ,  de  bonnes  piques,  8cc.  On  en  voitu¬ 
re  en  grume  de  plufieurs  groffeurs  &  longueurs,  depuis  dix  jufqu’à  dix-huit  pieds 
de  long  :  ces  échantillons  font  bons  pour  faire  des  haquets  qui  fervent  à  voitu- 
rer  du  vin,  de  la  biere,  Sec.  On  fait  auffi  toutes  fortes  de  cercles  de  frêne; 
Se  il  eft  de  bon  débit  pour  les  Armuriers  8c  les  Ebeniftes ,  quand  il  y  a  des  lou¬ 
pes  ou  des  nœuds  ,  pourvu  qu’il  foit  fain  d’aillewrs.  Le  frêne  eft  encore  bon  à 
brûler  Se  en  charbon. 

8°.  Le  hêtre  a  le  bois  fec ,  fort  pétillant  dans  le  feu ,  &c  rempli  de  plufieurs  pe¬ 
tits  brilians  ou  endroits  polis  :  il  eft  fi  peu  folide  ,  qu’il  fe  gâte  pour  peu  qu’il 
reçoive  d’humidité.  Cependant  on  le  débite  en  planches  larges  d’onzè  à  douze 
pouces  fur  treize  lignes  d’épaifieur  franc-fciées  ;  en  poteaux  de  quatre  pouces  en 
tout  fens,  8c  depuis  fix  jufqu’à  dix  pieds  de  long  ;  en  membrures  de  deux  pouces 
8c  ligne  d’épaifieur  franc-fciées,  larges  de  fix  à  huit  pouces  ,  8c  longues  depuis 
fix  jufqu’à  douze  pieds  ,  le  tout  pour  faire  du  meuble  ;  en  goberges  pour  fer- 
viraux  Layetiers  ,  Bahutiers  ,  Selliers  8c  Boitïeliers  ;  Se  en  avirons.  On  fait  auffi 
des  gros  hêtres  des  rames  de  galeres  ,  des  tables  de  cuifine  ,  des  étaux  à  Bou¬ 
chers,  depuis  quatre  jufqu’à  fept  pouces  d’épaifieur.,  des  pelles  ,  des  cuillers  , 
des  fabots  ,  des  bois  de  dards  Sc  d’hallebardes  ,  des  paniers  ,  des  hottes  de  V en- 
dangeurs ,  Sec.  Mais  le  plus  grand  débit  du  hêtre  eft  en  bois  à  brûler  ,  en  char¬ 
bon  Se  en  merrain  pour  le  menu  barillage  ,  comme  pour  les  harangs. 

On  fe  fert  encore  du  hêtre  en  le  mettant  en  copeaux,  qu’on  tire  les  plus  longs 
qu’on  peut  ,  pour  en  faire  des  râpés  ;  ils  ont  une  vertu  fpécinque  pour  éclaircir  8c 
foutenir  le  vin  qu’on  verfe  defius.  Quoique  le  plus  grand  ufage  du  hêtre  foit 
en  menuiferie,  merrain  8c  bûches,  il  eft  pourtant  d’afiez  bon  fervice  en  charpente, 
pourvu  qu’il  ne  foit  point  du  tout  expofé  à  l’humidité.  Les  Anciens  faifoient 
leurs  tafies  ,  Sc  même  leurs  tonneaux  ,  d’écorces  de  hêtre. 

9°.  Le  pin ,  le  fapin  8c  la  peffe  font  tous  bois  fecs ,  légers  8c  blancs  ;  celui  du  pin 
eft  jaunâtre  ,  fec  8c  pefant  ;  8c  celui  delà  pelle  eft  le  meilleur  des  trois.  Ilsfe  dé¬ 
bitent  tous  également  en  mâts  de  navires,  poutres  ,  folives  ,  8c  autres  pièces  de 
charpente  :  mais  il  faut  les  mettre  à  couvert  de  la  pluie  ,  parce  qu’ils  font  fujets 
à  pourrir  ;  il  ne  faut  cependant  pas  qu’ils  foient  enfermés  ni  couverts  de  plâtre. 
Le  grand  débit  eft  en  planches  de  difterens  échantillons  ,  en  folives  8c  poteaux  , 
&  en  doëlles,  les  unes  d’un  pied  8c  demi ,  Sc  les  autres  de  deux  pieds  Sc  de¬ 
mi  ,  dont  on  fait  des  battes-beurre ,  des  tinettes,  des  féaux  à  une  anfe  pour 
furvuider  le  moût ,  Scc.  Le  Languedoc  fait  un  grand  débit  du  fapin  en  petites 
pièces,  qu’ils  appellent  balançons ,  qu’on  y  eftime  à  trois  livres  la  douzaine. 

U  if a  le  bois  veineux  ,  rougeâtre  ou  noirâtre  ,  8c  prefqu’incorruptible  ;  il  eft 
très-propre  à  faire  des  coffres,  marche-pieds  ,  arcs,  fléchés,  dards,  Scc. 

io°.  Le  noyer  eft  de  très-bon  débit.  Les  Menuifiers  le  recherchent  fort  pour  les 
beaux  meubles  :  on  le  façonne  en  poteaux  quarrés  ,  en  planches  Sc  en  membru¬ 
res,  de  même  échantillon  que  le  hêtre  ;  Sc  toutes  ces  pièces  doivent  être  fans 
geriure  Sc  fans  roulure  ,  à  quoi  le  noyer  eft  auffi  fujet  que  le  chêne. 

Quand  le  noyer  eft  fain  Sc  de  grofie  tige  ,  on  le  débite  en  tables  ou  cartelles 
de  deux  bons  pouces  d’épaifieur ,  pour  faire  des  paneaux  de  carroffes,  monter 
des  armes ,  Scc. 

On  fait  auffi  des  fabots  de  noyer;  on  en  vend  l’écorce  aux  Teinturiers ,  Sc  tout 
en  fait  profit  ,  jufqu’aux  racines  qu’on  débite  par  tronçons  aux  Ebeniftes,  fur- 
tout  lorfqu’elles  font  bien  brunes  Sc  jafpées,  Les  Teinturiers  achètent  auffi  di* 
bois  de  noyer  pour  teindre  en  fauve. 
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li°.  Le  bois  d'olivier  eft  beau  ,  veineux  Sc  madré  :  on  en  fait  beaucoup  d’ou¬ 
vrages  ,  fur-tout  les  Ebeniftes,  Tourneurs  Sc  menuifiers. 

Le  bois  de  prunier  fe  débite  ordinairement  en  grume  pour  les  Tourneurs  3  Sc 
s’il  eft  allez  fort  ,  on  en  fait  des  membrures,  comme  du  poirier  ci-après. 

On  débite  aufîî  le  buis  en  tige  pour  les  Ebeniftes  ,  Tourneurs  Sc  Peigniers- 
Tablettiers  ;  Sc  en  planches  aux  Graveurs  fur  bois,  parce  qu’il  eft  plus  folide 
Sc  moins  fujet  à  être  percé  de  vers  que  le  poirier. 

12°.  On  fait  du  poirier  Sc  du  pommier ,  des  planches  ,  poteaux,  membrures. 
Courbes  Sc  autres  pièces  de  fciage  pour  la  menuiferie.  On  en  fait  ordinair.erner.t- 
des  planches  longues  defix  à  neuf  pieds,  d’un  demi  pouce  franc-fciées  ;  ou  bien 
des  membrures  de  la  même  longueur  ,  Sc  de  cinq  à  fix  pouces  de  large  fur 
tout  fens  Le  poirier  fert  encore  aux  Sculpteurs  Sc  aux  Graveurs;  on  en  fait  aufîî 
des  boutons  :  8c  du  pommier,  des  chevilles  de  moulin,  des  oreilles  de  charrues  Sc 
autres  uftenfiles  ;  le  refce  de  l’abattis  fe  met  en  fagotage. 

Le  meri/ier  fe  débite  de  même ,  parce  que  fon  bois  eft  allez  dur.  On  l’em¬ 
ploie  aulïi  à  faire  des  clavecins  &  autres  inftrumens  de  mufique  ,  à  caufe  qu’il 
eft  fonore  ,  quoique  dur  ;  ce  qui  fait  que  les  Lutiers  le  travaillent  avec  plai- 
fir ,  sûreté  Sc  profit.  L’écorce  de  merifier  fert  à  faire  des  corbeilles  Sc  paniers 
ruftiques.  Le  merifier  fendu  en  deux  ou  en  quatre  pendant  la  feve  ,  fert  encore 
à  faire  des  cercles  aux  grofies  tonnes. 

1 30.  Le  Cormier  a  le  tronc  droit  Sc  long ,  Sc  le  bois  extrêmement  dur  Sc  ferré  ; 
c’eft  pourquoi  de  fon  tronc  on  fait  des  pièces  de  prefïoir  ,  Sc  de  fon  branchage 
des  chevilles  Sc  des  fufeaux  pour  les  rouets  &  lanternes  de  moulins.  On  fait  les 
chevilles  de  quatre  pouces  en  quarré  fur  feize  pouces  de  long  ;  Sc  fi  le  bran¬ 
chage  n’eft  pas  allez  gros  pour  cela,  on  l’emploie  en  fufeaux  qui  ne  fe  débitent 
que  de  dix-huit  pouces  de  long  lur  trois  de  large.  Le  cormier  fert  encore 
aux  Sculpteurs. 

On  en  monte  aufîî  les  outils  de  Menuifiers^  Sc  on  le  leur  vend  d’ordinaire  en 
poteaux  de  trois  ou  quatre  pouces  en  quarré  ;  ou  bien  on  le  débite  en  membru¬ 
res  épaifîes  de  deux  pouces  Sc  larges  de  fix  :  on  en  fcie  aufii  de  quatre  à  fix  pou¬ 
ces  ,  depuis  fix  jufqu’a  douze  pieds  de  longueur. 

Faute  de  cormier  ,  les  Meûniers  fe  fervent  de  chevilles  Sc  de  fufeaux  de  bois 
de  neffiier ,  d’alisier ,  Sc  autres  de  cette  forte  :  c’eft  pourquoi ,  quand  on  en  ren¬ 
contre  dans  fes  bois  ,  il  eft  bon  de  les  débiter  de  même.  Voyez  aufîî  ci-devant 
nejjlier  ,  page  751  ,  Sc  alisier ,  page  753. 

Le  mûrier  eft  propre  à  peu  près  aux  mêmes  ufages  :  il  a  le  bois  jaune  jufqu’au 
cœur  ,  mafîîf ,  Sc  néanmoins  fouple  ;  ce  qui  convient  aux  Graveurs  &  aux  Tour¬ 
neurs. 

Il  en  eft  de  même  de  l’ drboujier.  On  en  fait  aufîî  de  bon  charbon. 

140.  Le  tillot  ou  tilleul  fe  débite  en  tables  épaifîes  depuis  deux  jufqu’à  cinq 
pouces  ;  en  planches  épaifîes  d’un  pouce  ,  Sc  longues  de  douze  ;  en  cercles  Sc  lat¬ 
tes  ;  quelquefois  en  poutres  ,  pourvu  qu’elles  foient  bien  à  fec.  Ce  bois  fert  à 
quantité  d’Arti  fans  ,  comme  Menuifiers,  Tourneurs,  Bahutiers  ,  Coffretiers  , 
Layetiers  ;  aux  Faifeurs  de  baudriers  pour  couper  leurs  cuirs;  même  aux  Sculp¬ 
teurs  :  c’eft  le  bois  qui  leur  eft  le  plus  propre  ,  parce  que  ,  quoique  tendre  ,  il  eft 
pourtant  plein  ,  c’eft-à-dire  ,  ferme  Sc  ferré,  enforte  que  le  cifeau  le  coupe 
plus  nettement  Sc  pins  aifément  qu’aucun  autre  bois. 

Il  fert  encore  à  faire  des  fléchés  ,  &  du  charbon  pour  la  poudre  à  canon. 

Les  branches  de  tillot  fervent  aufli  à  faire  des  torches ,  qui  ne  font  autre  chofe 
que  des  bâtons  de  tillot  ou  d’aune  ,  ronds  ,  gros  comme  le  bras,  hauts  de  fept  à 
dix  pieds  ,  Sc  quelquefois  plus  ,  au  bout  defquels  on  met  du  lumignon  ,  qui  eft 
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une  forte  de  chanvre  à  moitié  filé  ,  qu’on  couvre  de  cire  jaune -ou  Manche; 
pour  éclairer  8c  fervir  aux  différons  ufages  de  l’Eglife.  Les  Anciens  faifoient 
leurs  flambeaux  de  différens  bois  féchésau  four  au  autrement  ;Se  ils  fe  fervoient  , 
pour  cela  ,  de  bois  de  charme,  de  coudrier,  de  cornouiller  &  d’épine ,  à  peu 
près  comme  nous  en  faifons  encore  de  poix,  de  branches  de  pin  ou  autre  bois  ré' 
fineux.  Les  écorces  de  tilleul  font  auffi  de  débit. 

Le  bouleau  a  le  tronc  affez  gros  ;  mais  fon  bois  eft  fi  léger ,  qu’on  n’en  fait  que 
des  cercles  tant  grands  que  petits,  des  paniers  ,  des  balais  &  des  verges  de  fes 
branches  Le  charbon  en  eft  bon  pour  les  Fondeurs.  On  ne  lai  (Te  pas  que  d'em¬ 
ployer  à  la  campagne  le  bois  de  bouleau  pour  les  bâtimens  légers  ,  comme  éta¬ 
bles  8c  angars  ,  8c  en  planches  d’ais  8c  cloifons.  Ses  écorces  fervent  à  faire  des 
paniers  Sc  des  cordes  à  puits. 

Le  coudrier  ou  noifettier  fe  débite  en  cercles  de  plufieurs  grandeurs  ,  tant  pour 
les  cuves  8c  muids  ,  que  pour  les  demi-muids  ,  quarts  8c  autres  futailles.  On  peut 
ainfi  tirer  un  bon  profit  de  fes  noifettiers  ,  comme  on  fait  en  Bourgogne,  dans 
l’Auxerrois  8c  du  côté  d’Avalon  :  on  les  y  vend  à  la  botte  &  il  y  en  a  cin¬ 
quante  à  chaque  botte  ;  ce  n’eft  qu’à  ces  cerceaux  ,  que  bien  des  Parifiens  con- 
noiifent  pour  Bourgogne  le  vin  qui  leur  arrive  de  ce  pays-là. 

i  5°.  Quoique  Y aune  foit  aquatique  8c  bois  blanc  ,  il  a  le  mérite  de  ne  point 
pourrir  dans  l’eau  ni  en  terre  ,  pourvu  qu’il  n’y  ait  pas  d’air  ,  8c  il  porte  de  très- 
grands  fardeaux.  C’eft  pourquoi  ,  outre  Je  profit  de  fon  écorce,dont  les  Teintu¬ 
riers  ,  Tanneurs  &  Chapeliers  font  grande  confommation,  on  débite  ce  bois 
en  perches  pour  les  Tourneurs,  en  pilotis  ,  en  tuyaux  de  fontaine  &  autres , 
en  échalas  :  quand  il  eft  affez  gros  pour  être  fcié,  on  en  fait  des  planches  ,  des 
poteaux  de  trois  pouces  en  quarré,  8c  des  membrures  de  deux  pouces  d’épailfeur 
fur  fix  à  huit  pouces  de  largeur  dont  les  Tourneurs  font  des  meubles  à  vernir  ; 
en  perches  ils  en  font  des  chaifes,  chalis  &  autres  ouvrages.  On  en  fait  auffi  des 
chevilles  pour  barrer  les  tonneaux  ,  des  fabots  Sc  la  plupart  des  uftenfiles  de  l’a¬ 
griculture  ,  comme  ridelles  ,  manches  d’outils  ,  râteliers  ,  échelles  ;  8c  des  tor¬ 
ches  à  brûler  ,  comme  le  tilleul. 

Le  peuplier  fe  débite  ordinairement  en  planches  voliches  de  fix  pieds  de  long  ; 
de  dix  pouces  de  large,  8c  de  trois  à  cinq  lignes  d’épaiffeur,  pour  faire  des  bieres 
&  foncer  des  cabinets  ;  8t  comme  ce  bois  eft  commun  ,  on  en  fait  fouvent  des 
planches  d’un  pied  de  large  &  d’un  bon  pouce  d’épaiffeur,  pour  faire  des  portes 
&  des  contrevents  à  la  campagne. 

Ce  bois  fert  aufii  à  faire  des  brancards  de  petits  carroffes  ;  Sc  aux  Sculpteurs 
pour  faire  des  figures  &  autres  ornemens. 

On  en  fait  encore  en  Bourgogne  une  efpéce  de  merrain,  qu’ils  appellent  barre , 
parce  qu’il  fert  à  barrer  le  bon  vin  qui  vient  à  Paris. 

Le  tremble  fert  à  faire  du  menu  merrain  ,  des  fabots  ,  des  talons  de  fouliers,’ 
des  ouvrages  de  fculpture ,  des  planches  pour  les  mêmes  ufages  que  letilloî, 
comme  ais  ,  cloifons;Sc  des  chevrons,  foliveaux  8c  poutrelles  de  bâtimens  légers 
Sc  bien  couverts. 

Les  faules  fe  coupent  d’ordinaire  en  trois  échantillons  différens;  fçavoir  ,  en 
plançons  ,  dont  onfe  fert  pour  multiplier  le  plant  ;  en  pieux  ,  de  la  longueur  de 
quatre  pieds,  pour  fendre  en  échalas  pour  les  vignes  ;  &  en  perches  ,pour  les 
treillages  8c  les  efpaliers  ,  &  pour  faire  des  cerceaux  :  8c  félon  le  plus  ou  le 
moins  du  débit  courant ,  on  en  fait  des  cotrets  ,  falourdes  &  fagots  ;  &  de  la  ra- 
mille,  des  bourrées  qu’on  vend  aux  pauvres  gens  de  campagne.  Les  corps  ou  gros 
troncs  de  faules  fe  débitent  auffi  en  planches  qui  font  d’un  affez  bon  ufage ,  quand 
elles  ont  jetté  toute  leur  humidité  3  Sc  qu’on  ne  les  emploie  qu’au  fec ,  comme 
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en  tablettes  ,  armoires  de  campagne ,  Sec.  Le  charbon  de  faule  fert  aux  Peintres 
8c  aux  Graveurs ,  pour  efquifler  leurs  deffeins  ;  8c  aux  Salpêtriers ,  pour  faire  la 
poudre  à  canon. 

Toutes  les  fortes  de  bois  blancs ,  comme  aunes,trembles,  bouleaux,  font  bons 
a  vendre  aux  Artifans  qui  travaillent  en  menus  ou  gros  ouvrages  de  bois  ,  com¬ 
me  Menuifiers,  Tourneurs  ,  Sabotiers  ,  Vaniers  8c  autres. 

On  appelle  bois  rujliques  ou  bois  madrés ,  les  racines  d’olivier  ,  noyer ,  érable; 
te  autres  bois  veinés  ,  qui  fervent  aux  Ebeniftes  pofur  des  ouvrages  de  placage. 

16°.  Dans  les  recrues  de  bois,  foit  taillis  ou  futaie  ,  il  vient  quantité  de  fufin,' 
de  puine  ,  de  troène  8c  autres  menus  bois  que  les  Poudriers  8c  Salpêtriers  appel¬ 
lent  bois  de prinne  &  bourdaine  :  ce  font  les  plus  légers  de  tous  les  morts-bois  ; 
8c  par  leur  légéreté  8c  leur  peu  de  confidence ,  ils  font  très-propres  à  faire  du 
charbon  dont  on  pratique  d'excellente  poudre  ;  ils  font  même  uniques  pour  cet 
ufage.  Comme  les  bois  les  étouffent  en  s’élevant ,  8c  qu’ils  ne  font  bons  qu’à  l’âge 
de  trois  ou  quatre  ans ,  quand  ils  n’ont  qu’environ  trois  quarts  de  pouce  de  g rof* 
feur,  parce  qu’au-delà,  en  groffiffant,  ils  deviennent  pleins  de  nœuds,  les  En¬ 
trepreneurs  des  poudres  Se  falpêtres  ont  le  droit  de  les  couper  par-tout  en  pleine 
feve  ,  a  l’âge  de  trois  ou  quatre  ans,  avec  la  ferpette  8c  non  autrement ,  pour  en 
faire  des  bourrées  qu’ils  payent  comptant  au  prix  des  bourrées  marchandes  ,  avec 
augmentation  de  deux  fols  pour  livre  pour  les  foins  de  ceux  qui  les  ont  féparés  , 
outre  les  journées  des  Gardes-bois  qui  doivent  les  alCJîer  pour  drefler  procès-ver« 
Jbal  de  ce  qu’ils  en  prennent. 

Ar  TICtE  IV.* 

j Des  Voitures  du  Bois . 

Ifarticîe  des  voitures  eft  important  dans  le  commerce  de  bois  ;  8c  le  Mar¬ 
chand  doit  y  fonger  de  loin  ,  tant  pour  choiffr  8c  s’affurer  de  celles  qui  font  les 
moins  coûteufes  ou  les  plus  faciles,  que  pour  difpofer  leschofes  ,  avoir  fon  mon¬ 
de  ,  vuider  les  ventes  en  tems  Sc  lieux  ,  afin  que  Ion  bois  ne  foit  point  expofé  au 
pillage  ou  à  la  confifcation ,  8c  ne  point  perdre  les  occafions  du  débit ,  8c  enfin 
f  our  fçavoir  à  quoi  le  tout  lui  reviendra. 

On  ne  peut  voiturer  le  fagotage  8c  autres  menus  bois  ,  que  par  charrois ,  ou  par 
bateaux  ;  mais  le  bois  quarré  ,1e  bois  de  feiage  8c  le  bois  de  corde  fe  voiturent, 
ou  par  charrois,  ou  par  bateaux,  ou  par  flotte  ,  au  choix  du  Marchand ,  qui  doit, 
outre  le  coût  8c  la  facilité  des  voitures  ,  conüdérer  auûà  qui  eft  celle  où  il  y  a  le 
moins  de  péages  à  payer. 

On  appelle  bois  neuj\  celui  qui  vient  dans  des  bateaux ,  fans  tremper  dans  l’eau, 
c’eft  ainfi  que  viennent  à  Paris  les  bois  de  Picardie  8c  de  Normandie  ,  en  remon¬ 
tant  la  riviere  à  force  de  chevaux.  Il  y  vient  de  même  des  cotrets  ,  falourdes  ,  fa¬ 
gots,  lattes,  échalas  8c  autres  marchandées,  des  rivières  d’Yonne, Marne,  Seine 
Sc  autres  au-deffiis  de  Paris. 

On  flotte  le  bois  de  deux  maniérés  ,  en  trains  ou  à  bois  perdu.  Ce  qu’on  ap¬ 
pelle  proprement  bois  flotté ,  eff  celui  que  l’on  amene  en  trains  ou  éclufées  ,  lié 
avec  des  perches  ou  rouettes,  fur  des  rivières  navigables  :  8c  le  bois  perdu  eff 
celui  que  fon  jette  ordinairement  dans  les  petites  rivières  qui  n’ont  pas  allez  d’eau 
pour  porter  des  trains  ni  des  bateaux  ;  Sc  on  le  recueille  ,  ou  à  quelque  port  juf- 
qu  où  le  flot  le  porte  ,  ou  en  tel  endroit  que  l’on  yeut,  en  l’arrêtant  par  des  pa¬ 
lis  qui  barrent  la  riviere  ;  8c  là  on  le  met  en  bateaux  ou  en  trains  ,  fi  la  riviere  y 
eff  navigable  ;  ou  bien  on  le  met  en  chantier ,  pour  s’en  défaire  par  terre  à  f  occa- 
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flon.  On  flotte  ainfi  à  bois  perdu  ,  particuliérement  fur  les  ruifleaux  qui  font  voi¬ 
sins  des  bois  en  vente, &  fur  les  petites  rivières  qui  viennent  tomber  dans  les  gran¬ 
des  ,  comme  fur  celle  d’Andelle ,  ce  qui  eft  très-commode  Sc  d'épargne  pour  les 
Marchands  Ventiers.  On  appelle  bois  volans ,  ceux  qui ,  par  le  flot  viennent  droit 
au  port  oii  on  les  recueille.  On  voiture  par  trains  les  bois  qui  viennent  de  loin  , 
comme  d’Auvergne,  de  Rourbonnois  ,  Nivernois,  Montargis ,  Bourgogne, 
Morvant  ,  Champagne  ,  Lorraine  Sc  autres,  qui  coûteroient  trop  par  bateaux  , 
8c  encore  plus  par  terre. 

Comme  la  faveur  du  commerce  Se  l’intérêt  du  Public  font  préférés  à  celui  des 
Particuliers,  les  Marchands  de  bois  peuvent  palier  par  les  héritages  d’autrui, 
pour  aller  droit,  de  leur  vente  ,  au  plus  prochain  ruiffeau  ou  riviere  flottable  ;  ils 
peuvent,  fur  celles  qu'ils  trouveront  les  plus  commodes,  mettre  leur  bois,  foit  en 
bateaux  ,  en  trains  ou  à  bois  perdu  ,  en  avertiflant  les  Seigneurs  des  rivières  dix 
jours  auparavant  ;  ils  peuvent  même  obliger  les  Propriétaires  des  héritages  ,  fi- 
tués  fur  le  bord  des  ruiffeaux  ,  de  leur  laiffer  des  deux  côtés  un  chemin  de  quatre 
pieds  pour  le  paffage  des  Ouvriers  qui  mettront  à  vau-l’eau  &  conduiront  le  bois. 
Il  eft  permis  à  ceux  qui  font  venir  leurs  marchandifes  à  Paris  ,  de  faire  des  ca¬ 
naux  Sc  de  prendre  les  eaux  des  étangs  pour  les  faire  flotter ,  en  payant  les  dédom- 
magemens.  Ils  ont  quarante  jours  après  que  le  flot  eft  paffé ,  pour  faire  pêcher 
leurs  bois  canardés  ,  c’eft- à-dire,  ceux  qui  font  demeurés  au  fond  de  l’eau ,  ou  qui 
font  arrêtés  fur  le  ruifTeau  :  ils  ont  le  même  tems  pour  aller  prendre  leurs  bois 
échappés  par  inondation  ou  autrement.  Le  chommage  des  moulins  ,  que  le  flotta¬ 
ge  empêche  de  moudre  ,  eft  réglé  à  quarante  fols  pour  chaque  elpace  de  vingt- 
quatre  heures  ,  quelque  nombre  de  roues  qu’ait  le  moulin. 

I.  La  dépenfe  du  flottage  à  bois  perdu  eft  la  moindre  ,  puifqu’elle  ne  confifte 
que  dans  les  dédommagemens  qu’il  faut  que  le  Marchand  paye,  8c  les  journées 
de  gens  néceflaires  pour  jetter,  conduire,  recueillir  8e  garder  le  bois. 

1  I.  Pour  la  voiture  du  bois  par  bateaux  ou  par  charrois  il  ne  peut  pas  fçavoir 
au  jufte  ce  qu’elles  peuvent  porter  ou  coûter  :  cela  change  fuivant  les  faifons  Sc 
les  pays  :  on  n’en  fait  le  marché  qu’au  cent ,  à  la  fomme  ,  au  millier  ou  à  la  cor¬ 
de  .  félon  l’efpéce  de  la  marchandée. 

II I.  Quant  au  bois  flotté  en  trains ,  il  eft  eflentielle  d’avoir  les  rouelles ,  per¬ 
ches,  Sc  viornes  ou  harres  néceffaires  pour  compofer  ces  efpéces  de  radeaux  ;  Sc 
que  vos  gens  les  lient  8e  les  aflurent  fi  bien,  qu’ils  ne  fe  défaflent  point  &  ne  fe 
brifent  que  difficilement.  Si  l’on  conclud,  avec  quelqu’autre  ,  un  marché  de  bois 
flotté  ,  on  fera  mention  de  la  longueur,  largeur  Sc  hauteur  qu’aura  chaque  train, 
éclufée  ,  brelle  ou  co\upon  ;  Sc  à  peu  près ,  de  ce  qui  peut  y  entrer ,  foit  bois  de 
charpente ,  de  menuiferie  ou  de  corde. 

i°.  Les  bois  de  fciage  ,  qui  paffient  au  canal  de  Briare,  Sc  qui  viennent  des  ri¬ 
vières  de  Loire  Sc  d’Aîlier,  font  ordinairement  en  éclufées  ,  dont  les  deux  font 
un  train  :  chaque  éclufée  (  qu’on  appelle  ainfl  ,  parce  que  c’eft  un  demi-train  de 
bois  propre  à  palier  dans  une  éclufe  )  eft  de  treize  toifes  Sc  demie  de  long  fur 
douze  pieds  de  large  ,  Sc  contient  d’ordinaire  trois  cens  pièces  de  bois  réduites 
au  compte  des  Charpentiers  :  l’épaiffieur  d’une  éclufée  eft  fçavoir  de  trois  folives 
l’une  fur  l’autre  ,  ou  de  quatre  poteaux ,  ou  de  cinq  membrures,  ou  de  quatre 
chevrons  ,  ou  de  quinze  planches  d’un  pouce  franc-fciées  ,  ou  de  dix  planches 
d’un  pouce  Sc  demi,  ou  de  huit  planches  de  deux  pouces  auffi  l’une  fur  l’autre  ; 
du  moins  c’eft  ce  que  doit  avoir  chaque  éclufée,  quand  elle  eft  bien  flottée  Sc  ar¬ 
rivée  à  Paris  fans  accident. 

Les  bois  qui  viennent  de  Montargis  Sc  des  environs,  8c  de  la  riviere  de  Loing^ 

Sc  autres  endroits  ,  doivent  donner  pareille  quantité  de  bois  ,  étant  flottés  de 
même. 
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Mais  il  y  a  des  endroits  ou  l’on  ne  peut  flotter  que  deux  folives  ,  à  canfe  du 
peu  d’eau  qu’il  y  a  ;  ainfi  les  éciu  ées  ne  font  alors  compofées  que  de  deux  côtns 
pièces  de  charpente  réduites. 

20.  A  l’égard  des  bois  d’équart  ifîage  ,  c’eft  autre  chofe  :  ils  font  flottés  par 
trains,  compofés  ordinairement  de  quatre  brelles  , longues  chacune  defept  toifes 
à  fept  toifes  &  demie  ,  fai  fan  t ,  pc>  .r  toute  k  longueur  de  l’éclufée  ,  vingt-huit 
&  trefite  toifes.  Leur  la  geur  n’eil  pas  fixée:  on  leur  donne  orcr  nairement ,  de¬ 
puis  quatorze  jufqu’à  di  c-huit  pied  ,  èc  quelq  efois  jufqu’à  trente  ,  félon  la  va- 
lonté  des  Voituriers  8c  la  qualité  du  bois.  Air  t  aux  trains  de  bois  quarré  yil  n’y 
a  point  de  nombre  de  pièces  certain  ,  ni  en  eflei  'e,  ni  en  valeur  ou  réduction  :  on 
ne  les  flotte  pas  l’une  fur  i’autre  ,  comme  celui  de  fciage  ,  à  moins  que  ce  ne 
foient  des  menus  brins. 

30.  Les  trains  de  bois  ce  corde  ou  de  moule  font  ordinairement  compofés  de 
dix-huit  coupons  ,  8c  chaque  coupon  doit  avoir  douze  pieds  de  long;  ce  qui  fait 
trente-fix  toifes  en  tout ,  pour  la  longueur  de  chaque  train.  Ils  doivent  être  de 
quatre  longueurs  de  bûches  pour  la  largeur.  Us  rendent  d’ordinaire  vingt-cinq 
cordes  de  bois  à  Paris,  lis  en  pourroient  rendre  davantage,  fans  le  déchet  qu’il 
y  a  en  chemin. 

Il  fe  fait  auifi  d’autres  trains,  qui  ne  font  larges  que  de  trois  longueurs  de 
bûches  ,  autrement  dit  trains  à  trois  branches  :  ils  viennent  de  Montargis,  8c  ne 
laifient  pas  que  de  donner  a  peu  près  autant  de  bois  ,  parce  qu’il  y  a  beaucoup 
plus  de  bûches  l’une  fur  l’autre ,  à  caufe  que  leur  riviere  du  Loing  eft  profonde 
3c  étroite. 

Il  eft  défendu  à  Paris,  aux  Marchands  qui  ont  fait  arriver  des  trains  ,  depuii 
la  réferve  faite  d’un  chantier  pour  les  Boulangers  ,  de  vendre  des  bois  nouvelle¬ 
ment  arrivés,  à  moins  qu’ils  n’aient  été  empilés  ou  refliiyés,  à  peine  de  confif- 
cation  &  d’amende  arbitraire. 

Un  Marchand  de  bois  doit  compter  les  péages  qui  fe  payent  fur  les  rivières, 
quoique  les  Voituriers  fe  chargent  ordinairement  de  les  acquitter  ,  quelquefois 
aulfi  le  droit  du  canal  ;  mais  il  faut  que  les  marchés  ou  lettres  de  voiture  ea 
faffent  mention  ,  pour  éviter  toutes  conteftations. 

Les  lettres  de  voiture  fe  font  ei  tre  les  Marchands  8c  les  Voituriers,  lorfque 
les  marchandifes  partent  des  ports  :  on  y  marque  le  nombre  &  la  qualité  des  bois 
que  le  Voiturier  prend  en  fa  garde ,  pour  les  rendre  en  même  nature.  Au  furplus. 
Voyez  le  Traité  des  Bois ,  de  Caron. 


CHAPITRE  III. 

Des  BoiJJons  ,  &  autres  Liqueurs  approchantes ,  quon  tire  des  productions 

des  Terres  aux  Champs. 

T  j ’A b^> n  d  a  n  c  e  de  la  matière  nous  oblige  auÆi  à- transporter  ce  Cha’pitre 
.au  fécond  Tome ,  à  la  fuite  de  la  vigne  8c  du  vin. 
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CHAPITRE  IV» 


Des  Huiles . 

T  j  es  fruits  qui  ont  davantage  de  mûrir  de  bonne  heure  ,  ou  d’être  les  plus 
agréables  à  manger  ,  ont  auffi  le  défavantage  de  ne  pouvoir  pas  être  gardés 
long-tems  ;  &  c’eft  de  ce  s  fruits-là  que  l’on  fait ,  le  plutôt  que  l’on  peut  ,  les 
boiffons  qui  s’affoibliffent  en  peu  d’années  ,  &  quelques-unes  en  peu  de  jours. 
Au  contraire ,  les  fruits  qui  ne  viennent  ,  la  plupart,  que  fur  le  tard-,  &  qui  ne 
font  pas  les  plus  agréables  à  manger  ,  font  ceux  dont  on  fait  les  huiles.  On  n’y 
emploie  que  des  fruits  bien  mûrs  :  elles  fe  gardent  bien  plus  que  les  boiffons. 

C’eft  ainfi  que  ,  par  une  admirable  diftribution  des  préfens  de  la  nature  ,  les 
pays  qui  n’ont  point  de  vignobles  ,  en  font  dédommagés  par  l’abondance  des 
grains  ,  des  fruits  ,  tant  de  bouches  ,  qu’autres  ,  &c.  C’eft  auffi  ce  qui  fournit  à 
tous  les  befoins  de  l’humanité  ,  8c  ce  qui  doit  nous  encourager  à  mettre  à  profit 
toutes  les  reftources  que  le  vafte  champ  de  l’agriculture  nous  offre. 

On  fait  des  huiles  de  toutes  fortes  de  fruits ,  de  grains ,  de  graines  8c  de 
plantes  ;  8c  on  les  fait  de  trois  maniérés  différentes  ,  par  exprejjïoji ,  par  dijlilla- 
ûon  ,  8c  par  immerjion .  Mais  pour  ne  point  fortir  des  bornes  de  notre  Maifon 
Ruftique  ,  je  ne  parlerai  que  de  ce  qui  s’y  pratique,  c’eft-à-dire  ,  des  huiles  qui 
fe  font  par  expreflion  d’olives  ,  noix  ,  noifettes,  chenevi,  navette,  feines>& 
autres  produirions  champêtres. 


Huile  d’ Olives. 

I.  UJages.  On  l’appelle  fimpîement  huile  ,  parce  que  l’olive  eft  le  fruit  qui  en 
rend  le  plus.  Elle  fert  non-feulement  en  falade  ,  mais  auffi  en  friture  ,  en  rô¬ 
ties  ,  Scc.  Elle  entre  dans  toutes  les  huiles  composées  ,  elle  en  eft  la  bafe ,  8c  elle 
a  beaucoup  de  propriétés.  Quand  on  l’emploie  en  médecine  ,  il  faut  choifir  la 
plus  vieille  :  on  en  a  ufé  qui  avoir  plus  de  cent  ans.  Quantité  d’Ouvriers  8c  d’Ar- 
tîfans  en  ont  befoin.  On  en  brûle  auffi  beaucoup. 

II.  Façons .  Cette  huile  s’exprime  par  le  moyen  des  prefies  ou  des  moulins 
faits  exprès. 

On  cueille  les  olives  aux  mois  de  Novembre,  Décembre  &  Janvier,  dans 
leur  plus  grande  maturité  ,  c’eft-à-dire ,  lorfqu’elles  commencent  à  rougir.  Quand 
on  les  met  au  moulin  ,  auffi-tôt  qu’elles  ont  été  cueillies,  on  en  tire  cette  huile 
fi  douce  8c  d’une  odeur  fi  agréable  ,  qu’on  appelle  huile  vierge  ,  8c  dont  la  meil¬ 
leure  vient  de  Graffe  ,  d’Aramont ,  d’Aîx  &  de  Nice.  Mais,  comme  les  olives 
nouvellement  cueillies  rendent  peu  d’huile  ,  ceux  qui  cherchent  la  quantité  8c 
non  la  bonté  ,  après  les  avoir  nettoyées,  8c  même  lavées,  dans  de  l’eau  tiède, 
«elles  qui  font  mal-propres  ,  les  étalent  au  grenier  ,  en  féparant  les  cueillettes 
de  chaque  jour  ,  &  les  laiffent  rouir  fur  le  pavé,  8c  s’échauffer  pendant  dix  ou 
douze  jours  ;  ce  qui  en  fait  fortir  beaucoup  d’numidité  ,  8c  difpofe  l’huile  à  s’en 
féparer  plus  aifément  :  enfuite  on  les  écrafë  fous  la  meule  ou  au  tordoir  ,  8c  on 
les  met  dans  des  cabats  de  jonc  ou  de  palmier ,  que  l’on  place  les  uns  fur  les  au¬ 
tres  au  preffoir  :  la  première  huile  qui  en  fort, eft  la  meilleure;  quelques-uns  l’ap¬ 
pellent  auffi  huile  vierge  ,  quoique  ce  ne  foit  qu’une  fécondé  huile ,  qui  eft  d’un 
.goût  8c  d’une  odeur  peu  agréables. 
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Il  s’en  tire  néanmoins  encore  de  moindre  qualité  ,  qui  eft  l’huile  commune  ; 
ce  qui  fe  fait,  en  jettant  de  l’eau  chaude  fur  le  marc  ,  8c  en  le  reprenant  plus 
fortement. 

Il  y  en  a  même  qui  remuent  encore  ce  marc  ,  y  rejettent  de  l’eau  bouillan¬ 
te  ,&  le  repreffent  le  plus  qu’ils  peuvent,  pour  en  tirer  une  derniere  huile,  qui 
eft  très-grofliere  &  chargée  de  lie. 

Ces  huiles  fe  féparent  facilement  de  l’eau,  parce  qu’elles  nagent  deffus  ;  la 
lie  fe  précipite  au  fond  ;  on  les  tire  dans  des  cuvettes  différentes  ,  pour  ne  les 
point  confondre  :  quelques-uns  tiennent  que  les  cuvettes  de  bois  font  les  meil¬ 
leures.  Quand  l’huile  s’ell  un  peu  repofée  dans  la  première  cuvette  ,  on  la  met 
dans  d’autres:  plus  elle  eft  remuée,  plus  elle  eft  claire  St  de  bon  goût  :  elles  fe 
confervent  mieux  dans  les  outres  ou  peaux  de  bouc. 

Tous  les  vaiffeaux  deftinés  pour  recevoir  l’huile  ,  doivent  être  non-feulement 
bien  propres  St  échaudés  ,  mais  même  cirés  ,  gommés  ou  enduits  de  terre  à  Po¬ 
tier  ,  bien  détrempée  8e  bien  propre  :  un  léger  enduit  de  cire  blanche  empêche 
qu’ils  ne  fe  noirciffent.  A  mefure  qu’on  les  fur vuide ,  il  faut  les  laver  auffi-tôt 
d’eau  tiède  ,  St  les  effuyer  avec  une  éponge  :  St  à  la  fin  ,  après  avoir  échaudé 
ceux  ou  il  eft  refté  de  la  lie,  les  mettre  tremper  quelque  tems  dans  une  eau  cou¬ 
rante  ;  puis  battre  les  outres  avec  des  baguettes  ,  pour  en  faire  tomber  la  lie  Sc 
les  ordures. 

Il  y  a  beaucoup  de  déchet  à  garder  les  olives  ;  c’eft  pourquoi  il  faut  les  pref- 
furer  le  plutôt  qu’on  peut ,  après  qu’elles  font  bien  mûres.  On  doit  prendre 
garde  qu’il  n’entre  dans  l’huilerie  aucune  fumée  ,  lampe  allumée,  chaleur  ,  ni 
odeur,  qui  puiffe  ternir  ou  corrompre  l’huile. 

Bien  des  gens  mettent  deux  livres  de  fel  pour  chaque  boiffeau  d’olives  ,  en 
les  preffurant;  St  ils  les  preffurent  dans  des  paniers  neufs  ,  ou  fur  des  baguettes  , 
fuivant  l’ufage  du  pays. 

On  laide  mûrir ,,  même  jufqu’à  pourriture ,  les  olives  dont  on  veut  faire  de 
l’huile  ;  8c  elles  ont  alors  un  goût  douçâtre  St  huileux.  Au  contraire  ,  on  ne  tire 
pas  une  goutte  d’huile  des  olives  qui  ne  font  pas  mûres;  elles  ne  rendent  qu’un 
fuc  vifqueux ,  que  les  Médecins  appellent  omphacin  ,  ou  huile  omphacine;  nos 
Anciens  n’en  employoient  pas  d’autre:  elle  fe  conferve  très  bien  dans  des  vaif- 
fêaux  de  verre  ou  de  terre  ,  comme  les  poteries  de  Beauvais. 

Ordinairement  la  lie  d’hurle  eft  trente  jours  à  s’abaiffer  toute;  St  ce  n’eft  qu’au 
bout  de  ce  tems  qu’on  furvuide  l’huile  pour  la  derniere  fois  ,  St  qu’on  la  met  à 
demeure  dans  quelque  lieu  frais  ,  fec  St  propre  ;  parce  que  la  chaleur  ,  l’humi¬ 
dité  St  la  mal-propreté  ,  font  très-contraires  à  l’huile. 

On  prétend  ,  dans  les  pays  chauds  ,  qu’elle  ne  gele  jamais  ;  mais  que  ce  n’eft 
que  la  lie  qui  y  eft  mêlée  ,  qui  gele  St  fait  geler  l’huile  mêmç,  à  moins  qu’on  n’y 
mette  du  fel  recuit  St  broyé  ;  car  l’huile  ne  prend  jamais  de  fel  ,  quelque  quan¬ 
tité  qu’il  y  en  ait.  On  tient  aulfi  qu’elle  fera  toujours  claire,  fi  on  met  dans  le 
tonneau  un  petit  fac  plein  de  feuilles  St  d’écorce  d’olivier,  broyées  avec  du  fel. 
De  même  pour  empêcher  qu’elle  ne  fe  ranciffe,  ou  pour  la  dérancir;  fi  elle  eft 
rancie  ,  il  n’y  a  qu’à  y  jetter  de  l’anis  ou  de  la  cire  fondue ,  autant  d’huile  St  du 
fel.  Si  elle  eft  trouble  ,  il  n’y  a  qu’à  y  jetter  de  l’eau  chaude. 

Le  marc  d’olives  St  la  lie  de  l’huile  font  bons  pour  préferver  de  la  rouillé 
routes  fortes  d’outils  de  fer  ;  pour  éclaircir  les  meubles  ce  bois  ;  pour  chaffer 
les  teignes  d’un  coffre  ,  dont  on  aura  arrofé  le  fond  de  cette  lie  ;  pour  cimenter 
l’aire  des  greniers  ,  St  empêcher  que  les  fouris  n’y  viennent;  Sc  pour  faire  brûler 
à  flamme  le  bois,  fans  qu’il  fume.  On  arrofe  auûi  le  fourrage  des  bœufs  dé 
üe  d’huile-,  pour  leur  donner  de  l’appétit  ;  8ç  o'n  en  frotte  les-  brebis ,  pour 
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même  p  affable  au  bout  de  trois  ou  quatre  ans  :  on  la  garde  dans  des  pots  de  grès 
mis  en  terre  ;  8c  plus  elle  y  eft  gardée  ,  meilleure  elle  eft,  tant  pour  la  friture,'  » 
que  pour  la  falade.  Un  boiffeau  de  feines  rend  un  pot  8c  demi  d’huile  ;  on  doit 
la  tirer  à  froid.  On  caffe  les  noifettes  ,  8c  on  ouvre  les  feines  ;  on  ne  prend  que 
le  dedans  des  unes  8c  des  autres  ;  8c  même  on  les  pele ,  fi  on  en  a  le  tems  ,  avec 
un  couteau  ,  ou  après  les  avoir  lailfé  un  peu  tremper  dans  de  l’eau  tiède  :  enfuite 
on  les  pile  dans  des  mortiers  :  on  en  fait  une  efpéce  de  pâte,  8c  on  la  réduit  en 
maffes  ou  pains  ,  qu’on  fait  chauffer  au  foleil  pendant  quelques  heures  ;  ou  bien 
on  les  met  dans  quelque  pot  de  terre ,  fur  des  cendres  chaudes  ,  pendant  une 
heure.  Quand  elles  font  ainfi  dépurées  de  leur  eau ,  on  les  met  dans  des  chauffes 
ou  facs  ,  pour  en  exprimer  l’huile  dans  un  preffoir  ou  dans  une  preffe  ,  dont  on 
a  chauffé  le  bois.  Lorfqu’on  eft  près  d’un  moulin  à  l’huile  ,  il  vaut  mieux  y  porter 
les  noifettes  8c  feines ,  pour  en  tirer  l’huile  ,  comme  nous  l’allons  dire  de  celle 
de  navette. 

Huiles  de  Navette  &  de  Colfa* 

L’huile  de  navette  eft  bonne  pour  brûler.  Elle  fert  aux  Bonnetiers  8c  à  toutes 
les  Manufactures  de  draps  8c  laines  :  les  Apothicaires  en  confovnment  auffi.  On 
en  emploie  même  dansje  ménage  ,  pourvu  qu’elle  foit  fraîche  3c  nouvelle  :  on. 
la  fait  cuire  dans  la  poêle  ,  avec  un  oignon  8c  une  croûte  de  pain  ,  jufqu’à  ce  que 
l’huile  8c  l’oignon  ne  pétillent  plus. 

Avant  que  de  faire  de  l  huiie  de  navette ,  il  faut  en  bien  vanner  la  graine  , 
pour  en  ôter  toutes  les  gouffesr  8c  la  poufliere  ;  enfuite  on  la  porte  ,  ou  au  mou¬ 
lin  à  l’huile  ,  ou  au  preffoir  ,  fulvant  l’ufage  du  pays  :  lâ  elle  eft  broyée  fous  la 
meule  ,  ou  pilée  Se  pulvérifée^âns  des  augets,  par  des  pilons  pointus  ,  armés  de 
fer  :  puis  on  la  chauffe  à  feu  lent ,  dans  une  chaudière,  drelfée  fur  un  fourneau 
de  pierres  ou  de  briques  ;  on  y  verfe  la  valeur  d’une  demi-écuellée  d’eau  pen¬ 
dant  qu’elle  chauffe  ,  8c  on  la  remue  bien  ,  afin  qu’elle  ne  brûle  point  ,  8c  que 
l’huile  s’en  tire  mieux  :  mais  il  n’y  faut  pas  mettre  trop  d’eau;  car,  plus  il  yen  a, 
moins  elle  eft  bonne.  On  met  enfuite  la  navette  à  la  preffe  ,  dans  des  facs  de 
crin,  pour  en  exprimer  toute  l’huile  qu’on  reçoit  dans  un  tonneau ,  placé  feus 
la  preffe  :  on  l’y  laiffe  pendant  quelques  heures,  pour  que  toute  l’huile  s’écoule; 

8c  on  taille  le  marc  ,  à  mefure  qu’en  s’affaiffant ,  il  s’échappe  de  deffous  la  preffe. 

Les  Meûniers  ,  outre  le  droit  de  moute  ,  qu’on  leur  paie  à  tant  par  baril 
d’huile  ,  prennent  encore  les  recoupes  pour  eux  ;  aifez  fouvent  même  ils  gardent 
tous  les  tourteaux  ,  fèces  ou  marcs ,  qui  reftent  après  l’expreffion  de  l’huile. 
C’eft  ce  qu’il  ne  faut  point  fouffrir  ;  8c  on  doit  fe  les  réferver  ,  en  convenant 
avec  eux  du  prix  de  la  mouture ,  àcaufe  que  ,  quand  le  marc  eft  pour  eux  ,  ils  les 
preffurent  moins  ,  pour  les  avoir  plus  gras  ,  8c  eux-mêmes  en  tirent  une  fécondé 
huile  à  leur  profit  :  c’eft  ce  qu’ils  appellent  enfler  la  truie ,  parce  que  les  truies 
aiment  fort  les  fèces  d’huile. 

Au  refte,  ces  tourteaux  ou  marcs  ,  après  qu’on  en  a  bien  tiré  toute  l’huile  ^ 
font  bons  à  garder,  8c  on  doit  en  faire  amas  dans  les  greniers  ;  parce  que, 
i°.  on  en  fait  le  favon  noir  ;  2°.  qu’on  les  donne  l’hiver  aux  vaches  8c  aux  truies, 
dans  leur  boiffon,  8c  qu’on  en  mêle  auffi  dans  la  mangeaille  des  autres  beftiaux  , 
même  des  chevaux  ;cela  les  engraiffe  :  &  les  Huiliers  vendent  ces  tourteaux  en 
campagne  ,  à  proportion  de  la  cherté  des  fourrages  :  mais  quoiqu’ils  foient  d’un 
grand  ufage  en  Flandre,  ils  font  une  mauvaife  graiffe  ,  8c  une  chair  huiieufe  8c 
mal-faine.  C’eft  une  des  raifons  pour-  lefquelles  il  eft  défendu  aux  Bouchers  Sc 
Chaircuitiers,par  lesRéglemens  de  Police,  d’acheter  des  porcs  chez  les  H  ailiers^ 
ni  chez  les  Barbiers. 
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L’huile  de  colfa  fe  fait  de  même  que  celle  de  navette  ,*  8c  quoiqu’elle  foit  d’une 
odeur  plus  forte  ,  elle  fert  aux  mêmes  ufages  ,  ainfi  que  le  marc  qui  relie  après 
qu’on  l’a  tirée.  On  confomme  beaucoup  d'huile  de  colfa  ,  pour  faire  les  favons 
gras ,  verts  8c  noirs. 

Huiles  de  Cade  &  de  Sauve. 

J’ai  déjà  dit  que  l’huile  de  cade  fe  fait  en  Languedoc,  des  baies,  8c  même  du 
bois  du  grand  genevrier  ,  &  qu’elle  fert  pour  les  maladies  des  chevaux. 

Là  graine  de  fanve  ,  rapijlriim  ,  plante  fi  commune  dans  tous  les  champs,  fe 
recueille  par  les  pauvres  Payfans  ,  pour  en  faire  de  l’huile  à  brûler.  On  la  fait 
comme  celle  de  colfa:  mais  les  Meuniers  n’aiment  point  à  en  battre  dans  leurs 
moulins  ,  à  caufe  qu’elle  ufe  beaucoup  leurs  draps  ou  toiles  de  crin  ,  dans  lçf* 
quelles  ils  la  battent. 

Huile  de  Laurier . 

Des  baies  de  laurier  encore  récentes  ,  bouillies  dana  de  l’eau  ,  on  tire  l’huile 
de  laurier  ,  qui  fert  contre  les  humeurs  froides  ,  8c  à  quelques  autres  remèdes; 
mais  la  plus  grande  coftfommation  s’en  fait  par  les  Maréchaux.  La  meilleure 
vient  de  Languedoc  :  celle  de  Provence  ,  de  Lyon,  de1  Paris  8c  de  Rouen  ,  eft 
prefque  toujours  fophiftiquée  ,  8c  fouvent  ce  n’eft  que  de  la  graiflfè  8c  de  la  téré¬ 
benthine  ,  verdie  avec  du  verdet  ou  de  la  morelle.  La  véritable  doit  être  choifia 
nouvelle  ,  odorante  ,  grenue  ,  d’une  condftanc^  folide ,  Sc  d’un  vert  tirant  fur 
le  jaune  :  celle  qui  eft  verte ,  unie  8c  liquide ,  eft  fophiftiquée. 

Huile  de  cheval ,  &  d’ au. trer  animaux. 

C’en  eft  la  graille  fondue  ,  qu’on  tire  ordinairement  du  cou  Sc  du  ventre  ,  qui 
font  les  parties  les  plus  grades  Sc  les  plus  oléagineufes  de  cet  animal.  Les  Chif¬ 
fonniers  de  Paris  fondent  cette  huile  ou  graille  ,  8c  les  Emailleurs  s’en  fervent 
pour  entretenir  le  feu  de  leurs  lampes  :  elle  rend  peu  de  fumée ,  8c  fait  un  feu 
plus  vif  &  plus  brillant  que  toutes  les  autres  huiles. 

On  en  fait  de  même  de  la  graille  de  plulîeurs  autres  animaux  ,  pour  les  pro¬ 
priétés  8c  les  ufages  qui  fe  trouvent  enfeignés  dans  cet  Ouvrage ,  à  mefure  qu’on 
parle  de  chacun  d’eux. 

Choix  &  confervation  de  l'Huile. 

Plus  le  fruit  ou  la  graine  eft  nouvelle ,  plus  on  en  tire  d’huile  ,  8c  meilleure 
elle  eft. 

11  faut  choidr  l’huile  la  plus  légers ,  la  plus  tranfparente  ,  8c  fans  aucune 
odeur.  Le  deffus  d’une  pièce  d’huile  en  eft  toujours  le  meilleur;  au  vin  c’eft  le 
milieu  de  la  pièce  qu’il  faut  choidr ,  Sc  le  fond  au  miel.  On  appelle  huile  grenue, 
celle  qui  eft  figée  en  petits  grains  :  c’eft  la  meilleure  8c  la  plus  eftimée  ,  particu¬ 
liérement  des  huiles  d’olives. 

Les  muids  Sc  vaifleaux  où  l’on  met  l’huile  ,  doivent  être  bien  poilTés  Sc  gom¬ 
més  :  s’ils  font  vieux  ,  on  les  lave  de  leûive  tiède  ,  qu’on  édifié  bien  avec  une 
éponge  ;  on  n’entonne  l’huile  qu’au  bout  de  trente  jours  ,  pour  que  la  lie  ait  le 
tems  de  defeendre. 

Il  ne  faut  faire  ,  ni  feu  ,  ni  fumée  près  des  prefToirs  8c  celliers  à  huile.  La 
chaleur  8c  l’humidité  lui  font  contraires  :  c’eft  p  jurquoi  on  la  met  ordinairement 
dans  des  poteries  bien  propres  ,  &  on  la  ferre  dans  des  lieux  tournés  au  nord  3 
qui  Soient  à  l’abri  des  vents  chauds. 
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Si  elle  fe  gele  avec  Ta  lie  ,  il  n’y  a  qu’à  y  verfer  du  Tel  de  nitre,  recuit  & 
broyé,  ou  même  du  Tel  commun,  fans  craindre  d’en  trop  mettre,  parce  que 
l’huile  n’en  prend  pas  trop. 

Pour  l’empêcher  de  fe  chanfir ,  ou  pour  la  rétablir  h  elle  efi:  déjà  ch  an  fie , 
il  n’y  a  qu’à  y  jetter  de  l’anis  ,  de  l’alun  de  glace  ou  de  l’eau  bouillante  ;  ou 
bien  faire  fondre  delà  cire  avec  autant  d’huile  ,  y  mêler  du  fel  fricallé,  8c  jetter 
le  tout  dans  le  tonneau. 

Quand  elle  efi:  trouble ,  on  la  purifie  au  foleil  ou  an  feu  ;  ou  bien  on  jette 
dedans  de  l’eau  bouillante  ,  fi  le  vaiffeau  la  peut  foufirir  ;  ou  bien  encore  on 
fufpend  dans  le  tonneau  un  petit  paquet  d’écorce  &  de  feuilles  d’olivier  pilées 
avec  du  fel. 

Pour  corriger  la  mauvaife  odeur  de  l’huile  ,  on  pile  des  olives  vertes  8c  on 
les  jette  fans  noyaux  dans  l’huile  ;  on  y  met  de  la  mie  de  pain  d’orge  8c  du 
fel  ;  ou  bien  on  y  fait  tremper  des  fleurs  de  mélilot  ou  de  la  coriandre  ;  ou  bien 
encore  des  paftiiles  ,  qu’on  a  fait  de  raifins  bien  pilés  fans  pépins. 

Fèces  d' Huile, 

Les  fèces  ou  lie  de  l’huile,  s’emploient  à  différens  ufage.i  ;  pour  faire  du  favon 
commun  ,  pour  corroyer  8c  adoucir  les  cuirs ,  frotter  des  vis  de  prefloir  ,  8c  faire 
des  flambeaux  de  poix  réfine.  L’huile  de  noix  eft  celle  qui  en  fournit  le  moins. 

CHAPITRE  V. 

Productions  &  Profits  champêtres  non  ordinaires . 

N.,  s  avons  parlé  jufqu’à  préfent  des  profits  ordinaires  que  la  nature  fious: 
offre  dans  le  ménage  des  champs  ;  mais  outre  ceux-là  ,  les  befoins  de  la  fociété, 
l’induflrie  8c  l’ambition  des  hommes  ont  su  s’établir  des  produits  peu  com¬ 
muns  ,  8c  s’attribuer  des  droits,  qui  font  une  partie  afiez  confidérable  de  notre 
économie  champêtre. 

Je  ne  ferai  qu’indiquer  les  produérions  ou  profits  infolites,  qrai  pafient  les 
bornes  ordinaires  de  l’agriculture  ,  Se  je  ne  dirai  du  refte  que  ce  qui  efi  familier* 
ou  utile  8c  praticable  dans  notre  Maifon  Rufiique. 

Minéraux . 

Les  minéraux  tiennent  le  premier  rang  parmi  ces  produirions  que  M’appelle 
ici  extraordinaires  ,  parce  qu’elles  ne  font  pas  l’objet  de  l’économie  rurale. 

Les  matières  qu’on  tire  de  la  terre,  8c  qui  ne  font  pas  organifées  ,  comme  le 
font  les  végétaux  8c  les  animaux  ,  fe  nomment  minéraux .  On  les  divifie  en  plu- 
fieurs  clafies;  métaux  ,  demi-métaux  ,  feis  ,  foufres  ,  bitumes  ,  pierres  8c  terres. 
Les  métaux  :  qui  font  l’or,  l’argent,  le  fer  ,  l’étain  ,  le  cuivre  ,  le  plomb  8c  le 
mercure,  font  la  partie  des  minéraux  qui  efi:  la  plus  pefante,  qui  ne  fe  brûle 
point ,  qui  efi:  compacte  ,  fe  met  en  fufion  ,  8c  s’étend  fous  le  marteau  ,  excep¬ 
té  le  mercure.  Les  demi-métaux  font  l’antimoine  ,  le  vitriol ,  l’alun  ,  Sec. 

La  France  ,  n’a  pas  moins  que  les  autres  Etats  du  monde  entier,  de  ces  ri- 
cheffes  fouterreines.  Elle  a  d’aufli  bon  acier  que  l’Efpagne  ,  d’auffi  bon  fer  que 
l’Allemagne  8c  la  Suède  ;  glus  de  minières  ë’étain  8c  de  plomb  que  l’Angleter- 
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re  ;  elle  en  a  d’or  8c  d’argent  comme  la  Hongrie  ,  la  Dalmatie  8c  la  Saxe  :  elle 
a  des  marbres  de  toutes  fortes  de  couleurs ,  du  porphire  ,  du  jafpe  8c  de  l’albâ¬ 
tre  comme  l’Italie  ;  du  cryftal  comme  Venifê  ;  du  falpêtre  ,  du  vitriol  blanc  , 
vert  8c  bleu  ,  8c  des  orpimens  comme  la  Hongrie  •  de  la  calamine  ,  du  bitume  , 
de  la  poix  auflî-bien  que  Liège  :  enfin  la  France  a  de  l’azur  8c  même  des  pier¬ 
reries  fines  ,  comme  ametiftes  ,  agathes ,  émeraudes  ,  hyacinthes,  rubis,  grénats, 
faphirs ,  turquoifes  8c  diamans.  Un  homme  feul  en  dix  ans  de  tems  en  a  dé¬ 
couvert  ,  du  tems  du  Cardinal  de  Richelieu  ,  plus  de  cent  cinquante  de  toutes 
efpéces. 

Mais  l’abondance  qu’on  a  en  France  de  toutes  chofies  ,  l’incertitude  8c  la  dif¬ 
ficulté  de  la  découverte  de  ces  tréfors  cachés  de  la  nature  ,  8c  les  grandes  dépen- 
fes  qu’il  faut  faire  pour  les  trouver  8c  en  jouir  ,  font  caufe  qu’on  les  y  néglige. 
Nous  y  avons  de  plus  commun  la  plupart  des  fept  métaux  8e  les  eaux  minéra¬ 
les  :  celles  qui  font  chaudes ,  comme  celles  de  Bourbon,  Vichy  ,  Balaruc  8c 
Aix  ,  font  bonnes  contre  les  rhumatifmes,  la  goutte  fciatique  ,  la  paralyfie  ,  l’a¬ 
poplexie  ,  la  léthargie  8c  les  humeurs  froides  y  8c  les  eaux  minérales  froides ,  com¬ 
me  celles  de  Forge  ,  de  Sainte-Reine  ,  8c  de  Pafly  près  Paris,  ont  des  qualités 
différentes  ;  elles  font  pourtant  toutes  apéritives. 

Les  mines  d’or  font  au  Roi  ;  celles  d’argent  aux  Barons.  Le  dixiéme  du  pro¬ 
duit  des  mines  ,  qui  appartiennent  au  Roi,  par  droit  de  fouveraineté  ,  a  été  ré¬ 
duit  par  l’Ordonnance  d’Henri  I  V  ,  de  1601,  aux  fubftances  métalliques  ;  Sc 
elle  excepte  de  ce  droit  les  fubftances  terreftres  ;  fçavoir  ,  les  mines  de  foufre  , 
de  falpêtre  ,  de  fer  ,  d’acier,  de  pitroli ,  de  charbon  de  terre  ,  d’ardoife,  plâtre, 
craie  8c  autres  fortes  de  pierres,  pour  bâtimens  8c  meules  de  moulin. 

Nous  avons  dans  le  Dauphiné,  le  Languedoc  ,  le  Vivarez,  8c  le  Gévaudan,' 
des  carrières  de  jais  naturel ,  qui  eft  une  efpéce  d’ambre  noir  ,  dont  les  Anciens 
faifoient  des  miroirs,  avant  qu’on  eût  trouvé  le  fecret  de  mettre  les  glaces  au 
tain  :  on  contrefait  le  jais  ,  par  une  forte  de  verre'  ou  d’émail  coloré  ,  qu’on  tire 
â  la  lampe  en  filets  creux. 

On  met  au  nombre  des  minéraux,  les  fels  8c' les  pierres.  J’ai  parlé  des  pierres 
à  bâtir  ,  au  commencement  de  cet  ouvrage  ;  les  autres  pierres  feroient  un  objet 
trop  vafte  pour  notre  Maifon  Ruftique. 

Je  dirai  feulement  pour  la  curiofité  ,  qu’on  trouve  près  de  Montauban  ,  dans 
les  Pyrénées, en  Ecoiïe  8c  ailleurs  , une  pierre  filamenteufe  qu’on  appelle  amian¬ 
te  ou  asbefie ,  qui  eft  incombuftible  :  étant  bouillie  dans  une  lefiive  faite  avec 
de  l’indigo  ou  de  la  guéde  ,  puis  battue  fous  le  marteau  ,  elle  devient  fi  foùpleg 
qu’on  la  peigne,  qu’on  la  file  8c  qu’on  en  fait  un  papier  ,  8c  une  toile  qui  fe  neî- 
toyent  en  les  jettant  dans  le  feu.  Les  Gypriots  en  faifoient  autrefois  des  voiles  ; 
les  Anciens  s’en  fervoient,  Sc  on  dit  que  les  Tartares  s’en  fervent  encore  à  en¬ 
velopper  les  corps  morts  qu’ils  veulent  brûler  ,  pour  en  conferver  les  cendres  : 
par  la  même  raifon ,  les  Charlatans ,  dans  les  fiécles  d’ignorance  ,  vendoient  â 
l’épreuve  du  feu  des  croix  d’amiante  ,  pour  des  croix  du  bois  de  la  vrai-croix. 
Quelques  Naturalises  ont  confondu  l’amiante  avec  l’alun  de  plume  ,  efpéce  de 
talc  ,  qui  eft  aufli  incombuftible.  Il  faut  le  frotter  d’huile  de  tems  en  tems  ,  pour 
entretenir  la  foupleffe  de  fes  fils. 

A  propos  d 'alun  ,  c’eft  d’eau  d’alun  que  fe  frottent  ceux  qui  manient  des  bar¬ 
res  de  fer  rouge  ,  ou  qui  font  fondre  de  la  cire  d’Efpagne,  fur  leur  langue.  Ce 
minéral  ftiptique  fert  aufli  à  lier  les  couleurs,  à  empêcher  que  le  papier  qui 
en  eft  trempé  ou  frotté,  ne  boive,  8cc, 
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Operations  chimiques ,  pour  imiter  les  Pierres  précicttfes. 

Prenez  une  livre  de  cailloux  fort  blancs  ,  ou  du  cryftal  de  roche  ,  huit  onces 
de  nitre,  quatre  onces  de  borax  ,  deux  onces  d’arfenic  blanc  ;  mettez  le  tout 
en  fufion  à  un  feu  très-fort  ;  vous  aurez  un  cryftal  qui  fera  la  bafe  des  autres 
pierres.  : 

Faites  fondre  ,  à  un  feu  très-violent ,  fix  onces  de  ce  cryftal ,  une  once  de  fa- 
fran  de  Venus  ,  deux  grains  d’or  fulminant ,  vous  aurez  un  rubis.  L’orpiment 
cuit  avec  du  verre  fe  change  au£G  en  rubis. 

Quatre  onces  de  ce  cryftal ,  douze  onces  de  minium  ,  un  fcrupule  de  fafran 
de  Mars,  donneront  une  chryfolithe. 

On  imite  les  émeraudes  ,  par  un  mélange  de  ce  même  cryftal ,  de  minium ,  de 
cuivre,  de  fafran  de  Mars  ,  ou  de  chaux  d’argent. 
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Sels  communs. 

Outre  le  fel  gemme,  qu’on  trouve  en  roche  dans  la  Catalogne  ,  dans  la  Po¬ 
logne,  dans  la  Perfe,  en  Egypte,  aux  Indes  8c  prefque  par-tout,  &  qui  eft 
un  fel  blanc  ,  dur  8c  tranfparent ,  qui  eft  le  plus  abondant  8c  la  bafe  des  autres 
fels,il  y  en  a  deux  autres  fortes  ,  dont  on  fefert  enalimens,  fçavoir,  le  fel  de 
fontaines  8c  de  puits  ,  8c  le  fel  de  mer. 

Le  premier,  que  j’appellerai  fel  de  terre,  fe  tire  par  l’évaporation  qu’on  fait 
des  eaux  ou  de  quelque  fontaine  ,  comme  à  Salins,  en  Franche-Comté  ;  de 
quelques  puits  ,  comme  en  Lorraine  ;  ou  de  quelques  lacs,  comme  en  Italie,, 
en  Allemagne  ,  8c  au  Comtat  Venaifiin. 

Le  fécond  ,  qui  eft  beaucoup  plus  commun ,  eft  le  fel  marin  :  on  le  tire  our 
par  évaporation ,  comme  en  Normandie  ;  ou  par  cryftallifation ,  comme  à  Broua- 
ge  &  à  la  Rochelle. 

On  tire  le  fel  par  évaporation,  en  faifant  bouillir  l’eau  de  la  mer ,  à  feu  lent 
dans  des  grandes  chaudières  de  plomb  ,  ce  qui  rend  un  fel  blanc,  8c  bien  moins 
falant  que  le  gris.  Voyez  ce  qui  a  été  dit  ci-devant  des  Salines,  au  Chapitre 
des  Marais ,  page  6%y. 

Le  natron  eft  encore  une  efpéce  de  fel  noir  8c  grisâtre  ,  qui  vient  d’un  lac 
d’eau  morte  ,  dans  le  territoire  de  Terrana  en  Egypte  :  cette  efpéce  de  nitre 
nous  arrive  par  Mar/èille  Sc  par  Rouen  :  il  fait  une  grande  effervefcence ,  quand 
il  eft  mêlé  avec  les  acides  :  on  s’en  fert  pour  l’apprêt  8c  la  confervation  des 
cuirs  ,  &  pour  le  blanchiflage  des  toiles;  mais  il  les  brûle,  s’il  n’eft  corrigé  par 
d’autres  cendres.  Il  y  a  aufii  du  natron  blanc  ,  qui  reflèmble  allez  au  falpêtre  ou 
à  la  foude  blanche. 

Salpêtre ,  Soufre  ,  Poudre  à  canon r 

Le  nitre  ou  falpêtre  ,  eft  un  fel  fofîile  falé  ,  compofé  d’un  fel  acide  d’une 
terre  abforbante  ;  il  eft  amer  ,  frais  fur  la  langue ,  âcre  ,  &  il  fuie  fur  le  charbon» 
Selon  les  Chymiftes ,  le  nitre  eft  un  acide  enfermé  dans  un  fel  volatil  ;  &  le 
falpêtre  eft  le  même  acide,  fortement  engagé  dans  un  fel  fixe.  Il  y  en  a  beau¬ 
coup  dans  l’air ,  8c  il  s’attache  aux  corps  qui  font  capables  de  le  recevoir , 
principalement  au  plâtre  des  vieilles  murailles,  aux  terres  8c  pierres  des  mafu- 
res  ,  cavernes  &  caves  ;  aux  étables  ,  colombiers  &  autres  lieux  empreints  des 
yrines  des  animaux  terreftres. 

Pçur  en  avçir  3  on  amalfe  quantité  de  ces  matières ,  principalement  des  plâ- 


,rï I-  P  ak  t.  Liv.  V.  Cha r.  V.  Pofits  champêtres  irtfolltes.  855 
très  ;  on  les  pile  groffiérement ,  puis  on  les  met  dans  des  muids  ,  dont  le  fond 
eft  percé  de  plufieurs  trous ,  Sc  couvert  de  cendres  de  bois  neuf,  jufqu’au  quart; 
du  vaifieau  :  on  y  verfe  ,  à  plufieurs  reprifes  ,  de  l’eau  qui  diflout  le  fel ,  8c  l’en¬ 
traîne  avec  elle  dans  des  baquets  qui  font  au-deffous  ;  ou  bien  on  trempe  feule¬ 
ment  les  plâtras  dans  de  l’eau  chaude ,  pour  en  difloudre  les  fels ,  8c  on  coule 
cette  dilfolution.  On  jette  enfuite  l’eau  imprégnée  de  ces  fels  fur  de  la  cen¬ 
dre  commune ,  pour  en  faire  une  leffive  8c  dégraiffer  les  fels  :  on  paffe  8c  repaffe 
plufieurs  fois  la  liqueur  fur  les  mêmes  cendres  •  8c  quand  elle  eft  claire  ,  on  la 
fait  évaporer  8c  cryftallifer.  Pour  cela ,  on  met  par  exemple  dix  ou  douze  li¬ 
vres  de  faîpêtre  à-la-fois  dans  une  quantité  d’eau  proportionnée ,  car  s’il  y  en 
avoit  trop  ,  le  fel  feroit  trop  affoibli  8c  ne  pourroit  fe  coaguler  ;  &  fi  ,  au 
contraire  il  reftoit  trop  peu  d’eau  ,  les  cryftau.x  feroient  confus.  Pour  les  faire 
beaux  ,  on  fait  bouillir  le  faîpêtre  &  l’eau  dans  un  vai fléau  de  terre  fur  un  feu 
médiocre  ,  continuel  8c  égal ,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  réduite  à  un  peu  moins 
que  le  quart:  puis  on  retire  le  vaifieau  du  feu,  lorfqu’on  voit  paroître  une 
pellicule  fur  la  liqueur  ;  ce  qui  eft  une  marque  qu’il  y  refte  un  peu  moins  d’hu¬ 
midité  qu’il  n’en  faut  pour  tenir  le  fel  diflous  :  alors  on  tranfporte  doucement 
le  vaifieau  dans  un  lieu  frais,  l’agitant  le  moins  qu’on  peut  ;  8c  le  lendemain  on 
y  trouve  des  cryftaux ,  qu’on  fépare  de  la  liqueur  ,  &  qu’on  fait  fécher.  On  met 
évaporer  derechef  tout  le  refie  de  la  liqueur ,  on  la  laiffe  refroidir  au  frais  , 
comme  la  première  fois  ,  8c  il  s’y  fait  de  nouveaux  cryllaux.  On  réitéré  ces  éva¬ 
porations  8c  ces  cryflallifations ,  jufqu’à  ce  qu’on  ait  tiré  tout  le  faîpêtre  :  ce¬ 
lui  des  dernieres  cryflallifations  efl  un  fel  blanc,  femblable  au  fel  marin;  il  efl 
v  bon  de  le  mettre  à  part ,  pour  s’en  fervir  en  affaifonnemens.  Les  premiers  cryf- 
taux  font  le  faîpêtre  raffiné. 

On  peut  auffi  purifier  le  faîpêtre,  en  le  faifant  bouillir  dans  de  l’eau  qu’on 
écume  ,  &  où  l’on  jette  du  vitriol  &  de  l’alun  en  poudre. 

Le  faîpêtre  qu’on  trouve  attaché  en  petits  cryllaux  ou  fleurs  falées  ,  à  des 
murailles  8c  des  rochers  ,  s’appelle  faîpêtre  de  houffage  ,  à  caufe  qu’on  le  ramaffe 
en  le  houffant  avec  des  balais  :  c’efl  le  meilleur  pour  faire  de  l’eau  forte.. 

La  terre  dont  on  a  tiré  du  faîpêtre  étant  expofée  à  l’air,  dans  un  lieu  couver? 
&  à  l’ombre  ,  remuée  de  tems  en  tems,  reprend  au  bout  de  fept  ans  ,  tout  au¬ 
tant  de  faîpêtre  qu’elle  en  avoit  auparavant.  Ceci  efl  commun  à  la  chaux  vive, 
au  fel ,  à  l’alun ,  au  vitriol  &  à  plufieurs  autres  corps ,  qui ,  après  avoir  été  dé¬ 
pouillés  de  leurs  parties  par  le  feu  ,  étant  enfuite  expo fés  à  l’air,  en  tirent  de 
nouvelles  parties ,  8c  en  fi  grande  quantité ,  que  leur  poids  en  efl  augmenté 
confidérablement. 

Ufages.  i°.  Le  nitre  efl  d’un  grand  ufage  dans  la  Chymie  8c  dans  la  Méde¬ 
cine  :  on  en  fait  le  cryflal  minéral ,  le  fel  polychrefle  ,  l’eau  forte,  l’efprit  de  ni¬ 
tre  ,  qui  efl  la  meilleure  de  toutes  les  eaux  fortes  ,  pour  difloudre  les  métaux. 

*  On  l’employe  auffi  pour  rafraîchir ,  pour  exciter  l’urine  ,  pour  éteindre  les  ar¬ 
deurs  du  fang  ,  chaffer  la  pierre  ,  Sec.  x°.  Pour  faler  le  faumon  8c  les  bons  jam¬ 
bons  ;  pour  hâter  confidérablement  toutes  fortes  de  végétations  ,  comme  je  l’ai 
dit  ci-devant,  page  642.  30.  La  plus  grande  confommation  du  faîpêtre  fe  fait 
dans  les  Arfenaux,  pour  la  poudre  à  canon. 

Le  Joufre ,  qui  entre  auffi  dans  la  compofition  de  la  poudre  à  canon,  eft  un  mi¬ 
néral  foffile,  gras  &  inflammable.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  ;  le  foufre  vifou  g  ris, 
&  le  foufre  jaune.  Le  premier  efl  une  efpéce  de  glaife  grife ,  qui  efl  facile  à  s’en¬ 
flammer  ,  8c  qui  en  brûlant ,  répand  une  odeur  de  foufre  :  on  l’employe  à  fem- 
frer  les  vins  qu’on  envoie  fur  mer  :  il  doit  être  doux  ,  uni.,  luifant,  tendre  Sç 
friable  pour  être  bon  ;  on  en  trouve  beaucoup  dans  la  Sicile  8c  autres  lieiDc- 
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Le  fécond  ,  qui  eft  jaune  ,  8c  qui  eft  celui  qu’on  emploie  le  plus ,  eft  une  ma¬ 
tière  dure  ,  caftante  ,  aifée  à  fondre  8c  à  prendre  feu  :  il  fe  trouve  aux  environs 
du  mont  Ethna  ,  Vefuve  &  autres.  On  le  fait  fondre  fur  un  feu  modéré  dans 
des  chaudières  de  fer  ,  fans  y  mêler  d’eau  ;  Sc  lorfqu’il  eft  fondu  entièrement ,  on 
y  met  de  l’huile  de  baleine  ,  qui  fait  monter,  fur  lafurface,  toutes  les  ordures 
qui  font  dans  le  foufre  ;  puis  on  l’écume  ,  8c  enfuite  on  le  verfe  dans  des  mou¬ 
les  qui  lui  donnent  la  forme  de  canons  ou  bâtons,  qu’on  nomme  magdaléons  ;  ils 
ont  communément  dix-huit  lignes  de  diamètre  fur  fix  pouces  de  long.  Le  foufre 
en  canon  doit  être  choifi  d’un  beau  jaune,  léger,  caftant  8c  luiffint  en-dedans. 
C’eft  de  ce  foufre  dont  on  fe  fert  pour  la  poudre  à  canon  :  il  eft  aufli  très-utile 
dans  les  manufaélures  de  foie  Sc  de  laine  ,  dans  la  Médecine  8c  la  Chymie.  Ou 
en  tire  une  fleur,  un  magiftere  8c  une  huile  ou  efprit.  Le  foufre  nous  vient  des 
affinages  d’Hollande ,  de  Venife  8c  de  Marfeille. 

La  poudre  à  canon  eft  une  compofition ,  qui  fe  fait  avec  du  faîpêtre  bien  raf¬ 
finé,  du  foufre  jaune  bien  écumé ,  8c  du  charbon  de  bois  bien  pulvérifé  :  ou 
broie  le  tout  enfemble  dans  un  mortier  pendant  vingt-quatre  heures  ,  en  l’ar- 
rofant  d’eau  ou  d’efprit  de  vin  ;  enfuite  on  les  humeéle  de  nouveau  ;  eafin  on 
tamife  toute  cette  matière  ,  8c  on  la  fait  paflér  par  un  crible  pour  la  faire  grener. 
Le  faîpêtre  y  entre  pour  les  trois  quarté  ,  c’eft  ce  qui  en  caufe  le  grand  effet 
par  fon  étrange  raréfa&ion  ,  qui  le  réfout  tout  en  vapeur  8c  en  air ,  8c  le  fait 
péter  :  le  foufre  eft  ce  qui  allume ,  8c  on  y  ajoute  du  charbon  qui  eft  fe c  ,  Spon¬ 
gieux  Sc  plus  folide  ,  pour  foutenir  la  flamme  du  foufre  qui  eft  très-légere  ,  8c 
que  le  faîpêtre  éteindroit  bientôt.  Le  charbon  de  bois  de  troëne  ou  de  bour- 
dene  y  eft  encore  meilleur  que  celui  de  faule  ,  8c  il  faut  qu’il  foit  bien  broyé. 
Quand  on  veut  rendre  l’aélion  de  la  poudre  plus  lente  ,  on  y  ajoute  du  foufre  ; 
&  du  nitre  pour  la  rendre  plus  vive. 

Les  menues  parties  du  faîpêtre  forment  des  colonnes  â  fix  faces  ;  le  fel  ma¬ 
rin  forme  des  cubes  ;  le  fel  vitriolique  des  lofanges  ;  l’alun  des  triangles  ;  le  tar¬ 
tre  vitriolé  une  colonne  â  fix  pans  ,  terminée  par  une  pyramide  exagone  ;  les 
pyrites  des  polyèdres  ;  l’antimoine ,  la  neige  8c  l’eau  congelée  des  aiguilles  ;  l’hui¬ 
le  des  boules  ,  &c.  De  tous  les  fels  ,  le  nitre  feul  donne  des  vapeurs  rouges. 

Il  y  a  des  eflais  pour  juger  de  la  finefle  de  la  poudre  ,  à  peu  près  comme  on 
fait  d’une  montre  par  la  juftefle  de  fon  rouage.  On  peut  faire  de  la  poudre 
blanche  avec  de  la  poudre  de  faules  pourris  ,  au  lieu  du  charbon  ;  on  en  peut 
faire  de  la  noire  avec  des  charbons  de  lin  Sc  de  rofeaux  ;  de  la  rouge ,  jaune  ,  ver¬ 
te-bleue  ,  Scc.  La  poudre  fourde  ou  muette  fe  fait  ,  dit-on  ,  avec  de  la  poudre 
commune  ,  ou  l’on  ajoute  du  borax  ,  de  la  pierre  calaminaire  ,  ou  du  fel  ammo¬ 
niac  ;  ou  encore  des  taupes  calcinées ,  ou  de  la  fécondé  écorce  de  fureau  :  a  me- 
fure  qu’elle  eft  moins  bruyante ,  elle  perd  fa  force.  Je  ne  parle  point  davanta¬ 
ge  de  cette  fatale  invention  ,  parce  qu’il  eft:  défendu  d’en  faire  hors  des  Arfe- 
nau.x  ,  &  on  pourroit  en  abufer.  Il  n’y  a  rien  de  meilleur  que  la  poudre  de 
plomb  ,  pour  nettoyer  les  vaifteaux  de  verre  Sc  de  fayance. 

Terres  ,  Carrières ,  Poteries  ,  Fayances  3  couleurs ,  &c. 

i°.  C’eft  encore  du  fein  de  la  terre  ,  ou  plutôt  c’eft  de  la  terre  même,  qu’on 
fait  toutes  fortes  de  grès  Sc  de  poteries  ,  comme  en  Flandre,  à  Beauvais  ,  en 
Auvergne  ;  de  fayance  ,  comme  en  Hollande  ,  à  Nevers  &  à  Rouen  :  on  vernit 
les  poteries  avec  du  plomb  fondu,  Sc  la  fayance  avec  de  la  potée,  qui  eft  de 
l’étain  calciné  ,  Scc.  Ce  qu’on  appelle  vaijfeaux  de  grès  ,  ne  font  pourtant  faits 
que  de  glaife ,  mais  qui  a  une  cuiftbn  plus  forte }  étant  cinquante  heures  dans  le 
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fourneau  ,  au  lieu  que  la  poterie  ordinaire  n’y  eft  que  douze.  Comme  nous  al¬ 
lons  parler  de  la  fayance ,  nous  ne  dirons  rien  davantage  fur  la  poterie ,  qui  fç 
fabrique  à  peu  près  de  la  même  maniéré. 

La  fayance  eft  une  efpéce  de  poterie  fine  ,  faite  de  terre  émaillée  ,  dont  l’in¬ 
vention  &  le  nom  font  venus  de  Fayance  ,  Faën\a  ,  ville  d’Italie  ,  d’où  les  an¬ 
ciens  Ducs  de  Nevers  ,  qui  en  étoient  originaires  ,  en  apportèrent  l’art  à  Nevers  , 
qui  ne  fubfifte  que  par  fes  manufadures,  qui  font  les  plus  anciennes  de  ce  genre 
dans  le  Royaume. 

La  fayance  s’y  fait  de  deux  fortes  de  terre  :  l’une  eft:  appellée  terre  blanche 
ou  fine  ;  elle  donne  la  beauté  3c  la  finefle  :  8c  l’autre  eft  une  terre  jaune  qui  don¬ 
ne  la  force.  On  mêle ,  avec  proportion ,  ces  deux  fortes  de  terres  ,  8c  on  les  broyé 
enfemble  dans  un  poinçon  plein  d’eau.  On  pafte  cette  terre  8c  cette  eau  dans 
des  tamis  ,  8c  on  les  reçoit  dans  une  fofte  ;  après  quoi  on  tire  la  terre  de  la  fofte , 
lorfqu’elle  commence  à fécher  ;  puis  on  la  met  dans  une  autre  fofte,  pour  la  faire 
fécher  davantage  ,  8c  on  la  porte  enfuite  dans  une  cave  où  on  la  laifle  en  dé¬ 
pôt  pendant  quelques  mois.  Ce  tems  écoulé,  on  la  marche  ou  piétine,  on  en 
forme  des  balons,,  qu’on  porte  fur  le  banc  du  Tourneur  ,  qui  bat  cette  terre  de 
nouveau  avec  les  mains  ,  &  après  il  la  pofe  fur  le  tour  ,  quand  il  eft  néceftaire  de 
la  travailler  au  tour  ;  car  il  y  a  deux  fortes  d’ouvrages  dans  la  fayance  ;  les  uns 
fe  font  au  tour,  8c  les  autres  au  moule. 

A11  fortir  du  tour  ou  du  moule  ,  on  met  fécher  lentement  les  vafes  ou  autres 
vaifteaux  ,  8c  enfuite  on  les  cuit  dans  un  four  à  deux  fois  par  degrés.  D’abord 
on  les  met  cuire  en  crud  :  ces  vaifteaux  de  terre  crue  font  changés  par  le  feu 
en  vaifteaux  de  terre  cuite ,  qu’on  appelle  alors  bifeuits  :  on  trempe  ces  bifeuits 
dans  le  blanc,  on  leur  met  la  peinture  que  l’on  juge  à  propos  ,  on  les  arran¬ 
ge  dans  des  boëtes  nommées  galettes  ,  8c  on  les  porte  au  feu  une  fécondé  fois.  Il 
faut  obferver  dans  les  deux  codions  de  donner  à  la  fayance  le  feu  par  degrés: 
on,  commence  par  un  petit  feu  on  l’augmente  enfuite  ,  8c  on  finit  par  le  grand 
feu.  Cette  codion  dure  ordinairement  à  Nevers  ,  vingt-quatre  heures. 

L'émail  blanc  de  la  fayance  fe. fait  avec  le  plomb  &  l’étain  calcinés  enfemble 
dans  un  fourneau  qu’on  nomme Journette.  Lorfqu’il  y  a  cent  livres  de  cette  cen¬ 
dre  ou  calcination  ,  on  y  ajoute  quatorze  livres  de  fel  ou  matière  faline  ,  &  cent 
livres  de  gros  fable  blanc  ,  8c  l’on  fait  fondre  le  tout  enfemble  furie  fourneau  où 
il  fe  durcit.  On  broyé  le  tout  dans  un  moulin  fait  exprès;  8c  ,  lorfqu’ii  eft  broyé , 
il  devient  blanc  8c  liquide  comme  du  lait,  en  y  jettant  une  certaine  quantité  d’eau. 
On  doit  avoir  foin  de  bien  boucher  ce  lait ,  afin  que  la  pouftïere  11e  s’y  mêle 
point  ;  8c  pour  l’appliquer  ,  en  ne  fait  qu’y  tremper  le  vafe  après  fa  première 
codion  ,  8c  on  y  ajoute  les  peintures  comme  nous  l’avons  dit.  L’illuftre  Raphaël 
n’a  pas  dédaigné  de  peindre  fur  la  fayance.  La  fécondé  codion  eft  celle  qui  fond 
les  émaux  ,  8c  qui  donne  la  perfedion  à  l’ouvrage. 

Le  jaune  fe  fait  avec  l’antimoine ,  la  fuie  ,  le  plomb  calciné ,  le  fel  8c  le  fablon. 

Le  vert  eft  fait  avec  du  cuivre  3c  du  plomb  calcinés  enfemble,  aufquels  on 
joint  du  fel  8c  du  fablon  ;  car  le  plomb  entre  dans  toutes  les  compofitions,  aufti- 
bien  que  le  fel  8c  le  fablon.  On  appelle  le  plomb  médiateur  ,  8c  il  fert  à  coller  l’é¬ 
mail  fur  la  terre  :  le  fel  eft  un  fondant  qui  corrige  la  dureté  de  l’émail ,  &  en  rend 
la  fufion  plus  facile  :  le  fable  donne  de  l'éclat,  du  brillant  oc  de  la  confidence  à 
l’émail. 

L’émail  noir  fe  fait  avec  le  fer  &  le  plomb  calcinés  enfemble  :  on  y  joint  à  1  or¬ 
dinaire  le  fel  8c  le  fablon. 

Le  beau  rouge  n’eft  connu  en  France  ,  que  d’un  petit  nombre  de  personnes.. 

20.  La  terre  glaife  fert  encore  à  faire  de  la  brique  ,  de  la  tuile ,  des  carreaux 
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de  toutes  fortes  d’efp éces ,  des  buttes ,  des  batardeaux  ,  8cc,  du  ciment  >  des  pâtes 
à  chapelets  ,  des  moules  ,  figures ,  modèles  Sc  quantité  d  autres  petits  ouvrages. 
Les  Teinturiers  même  Te  fervent  de  potafïes, 

30.  C’eft  auffi  de  la  terre  qu’on  tire  le  marbre  Sc  toutes  fortes  de  pierres  Sc  moi * 
Ions ,  même  les  pierres  de  molieres  ou  meules  à  moulins,  qui  fervent  au fli  aux  Ko- 
cailleurs  ,  pour  faire  les  grottes  ,  parce  qu’après  les  avoir  taillées  de  diverfes  fi¬ 
gures  ,  ils  les  colorent  par  le  feu  qui  les  rougit ,  ou  far  les  eaux  fortes,  du  vi¬ 
naigre  Sc  du  verd-de-gris  ,  qui  lec  rendent  verdâtres.  Les  meules  de  Couteliers  Sc 
de  Taillandiers  font  de  pierre  de  grès  très-divre  &  d’un  grain  fort  ferré.  Les  bon¬ 
nes  viennent  de  Bourgogne  Sc  d’Angleterre  Pour  fendre  les  rochers  les  plus  durs, 
&  en  détacher  les  meules  de  moulins,  après  qu’on  les  a  taillées  en  cylindre  , 
on  fait  autour  de  ces  rochers  ,  quantité  de  trous  ,  dans  lefquels  on  inféré  des 
chevilles  de  bois  féchées  au  four  ,  qu’on  difpofe  en  rond  ,  fuivant  la  largeur  des 
meules  :  dans  les  tems  humides ,  ces  chevilles  groffies  Sc  enflées  par  les  vapeurs  Sc 
les  exhaiai/ons  ,  fendent  les  rochers  Sc  détachent  les  meules. 

La  chaux  doit  être  cuite  à  feu  toujours  égal ,  non-feulement  jufqu’a  ce  qu’elle 
foit  rougie  ,  mais  encore  jufqu’à  ce  que  la  pierre  foit  tout- à-fait  calcinée  3  fans 
quoi  elle  ne  s’empreindroit  jamais  des  parties  de  feu  qui  font  la  chaux. 

Le  plâtre  le  vend  au  muid  quand  il  eft  cuit  ;  Sc  à  la  toife  quand  il  elf  crud  ,  Sc 
il  fe  conlerve  en  terre  autant  que  le  moilon;il  fert  aux  enduits  à  lier  des  pierres ? 
Sc  prend  au  moule  toutes  fortes  de  figures. 

Dansdes  carrières  de  Montmartre  près  de  Paris ,  au-deffus  des  mafles  de  pier¬ 
res  à  plâtre  ,  il  y  a  ,  parmi  les  pierres  qü’on  y  cuit,  des  bancs  d’une  pierre  gratte 
&  blanche  où  l'on  trouve  le  gyps ,  qui  eft  non  pas  une  pierre  à  plâtre  ,  mais  une 
efpéce  de  gros  talc  ou  de  pierre  brillante  8c  tranfparente  ,  laquelle,  étant  calci¬ 
née  au  four ,  broyée  dans  un  mortier  ,  paffée  au  tamis,  Sc  employée  avec  de  l’eau 
collée  Sc  des  couleurs  ,  fert  à  contrefaire  le  marbre  ,  Sc  à  l’imiter  fi  bien ,  que  les 
yeux  8c  la  main  s’y  trompent  :  de  même  qu’on  a  inventé  de  nos  jours  la  maniéré 
de  faire  les  perles  faujjes  qui  font  fi  fort  en  vogue,  en  introduifant  avec  un  petit 
tube  pointu  Sc  recourbé  dans  des  grains  de  verre  que  l’on  nomme  grains  de  gira- 
fol ,  l’écaille  des  petits  poiffons  nommés  ables  Sc  goujons  ,  très-communs  dans  la 
Marne  Sc  dans  la  Seine.  Cette  écaille  difioute  dans  l’eau,  reprend  tout  fon  luftre 
en  fe  féchant. 

Les  ardoijes  rouges  valent  mieux  que  les  bleues ,  &  celles  d’Angers  mieux  que 
celles  de  Mezieres.  On  doit  les  tirer  de  la  troifiéme  foncière  de  chaque  mine:  el¬ 
les  fervent  à  faire  des  plaques  Sc  des  tables,1  Sc  principalement  à  couvrir  les  mai- 
for, s.  Il  y  a  aufli  une  pierre  croûteufe  qui  fe  fend  par  écailles  ,  Sc  qui  fert  pour 
faire  des  dales,  du  pavé  ,  des  auges  ,  Scc.  On  l’emploie  pareillement  à  couvrir  ; 
mais  elle  charge  extraordinairement  les  toits. 

Le  charbon  de  terre  eft  utile  à  tous  ceux  qui  travaillent  en  fer,  parce  qu’il 
chauffe  plus  âprement  que  le  charbon  de  bois ,  &  qu’il  en  faut  moins  :  celui  d’An¬ 
gleterre  ,  qu’on  appelle  de  Neufchatel  ,  eft  bien  meilleur  que  celui  d’Ecotte, 
mais  il  eft  plus  léger  :  c’eft  pourquoi  on  les  mêle  pour  faire  corps;  car  celui  dE- 
cofie  feul  n’eft  pas  fi  bon. Le  charbon  de  France  eft  attez  eftimé;  mais  il  en  faut  da¬ 
vantage,  8c  il  ne  tient  pas  tant  au  feu  que  les  précédens.  Celui  de  Saint-Etienne 
en  Forez  Sc  du  Lyonnois  eft  le  meilleur.  Celui  d’Auvergne  eft  fort  bon  ,  Sc  il  y 
en  a  qui  ne  cède  guères  à  celui  d’Angleterre.  Celui  de  Saint-Dizier  eft  le  moin¬ 
dre  de  tous. 

L s  charbon  de  pierre ,  fi  commun  en  Nivernois  Sc  en  Bourbonnois  ,  eft  fpon- 
gieux  Sc  fait  un  feu  vif;  mais  la  vapeur  en  eft  maligne  ,  &  il  a  une  odeur  de  ibu- 
fire  infupp  or  table. 

Ce$ 
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Ces  deux  fortes  de  charbons  ont ,  ainfi  que  le  naphthe  dont  nous  parlerons  ci- 
après,  une  propriété  finguliere  ,  qui  eft  que  pour  les  faire  bien  brûler  ,  il  faut 
les  arrofer  d’eau,  8c  l’huile  les  éteint.  On  les  vend  au  demi-minot  comble. 

La  houille  eft  une  terre  noire  8c  fjrafTe  qui  fert  de  charbon  de  terre  aux  Forge¬ 
rons.  Dans  le  pays  de  Liège  ,  011  l’on  dit  que  l’invention  en  a  été  trouvée  ,  les 
Particuliers  ,&  généralement  tout  ce  qu’on  appelle  Flamands-Kouchis ,  même  les 
BralTeurs  ,  en  brûlent  en  place  de  charbon  &  de  bois:  on  l’y  débite  par  quarrés 
longs  à  peu  près  comme  une  brique  coupée  en  deux,  8c  on  la  confomme  dans  des 
efpéces  de  fourneaux  quarrés  faits  de  grillages  de  fer ,  où  le  feu  bleuâtre  8c  la 
chaleur  de  la  houille  dure  une  demi-journée. 

Enfin  on  tire  encore  de  la  terre  8c  du  fable ,  les  pierres  à  fufil ,  les  cailloux 
pyrites ,  qui  font  une  efpéce  de  marcaflite  propre  à  tirer  du  feu  ;  les  pierres  à  mou¬ 
dre  ,  les  pierres  à  aiguijer  ,  la  pierre  de  touche  ,  qui  eft  une  efpéce  de  marbre  3  V al¬ 
bâtre  ,  la  marne ,  Scc. 

Toutes  ces  chofes  ont  chacune  leur  utilité  8c  leur  débit  particulier  ;  nous  en 
avons  dit  une  partie  ci-devant  :  8c  ceux  qui  auront  dans  leur  héritage  des  veines 
de  terre  propres  à  en  faire  des  carrières  ,  des  plâtrieres ,  chauffeurs ,  ardoifieres , 
tuileries,  briqueteries  ,  poteries  ,  'Scc.  fçauront  bientôt  tout  ce  qui  eft  de  détail , 
pour  ouvrir,  façonner  8c  débiter  ces  productions  terriennes. 

Outre  les  charbons  de  terre  8c  de  pierre  ,  8c  la  houille  dont  je  viens  de  par¬ 
ler  ,  on  brûle  encore  des  tourbes  dans  les  endroits  ou  le  bois  eft  rare  ;  comme 
en  Hollande,  Flandre ,  Amiens,  Dieppe,  la  Rochelle.  Les  tourbes  font  des 
mottes  de  terres  marécageufes ,  8c  fpongieufes,  dont  on  ne  trouve  fouvent  les 
veines  propres  que  par  lits  fouterreins ,  comme  la  glaife.  Dans  les  Pays-Bas ,  elles 
font  ordinairement  foufrées.  L’ufage  des  tourbes  a  quatre  fiécles  d’ancienneté 
confiante.  Les  meilleures  ne  fe  font  que  de  l’herbe  8c  fuperficie  des  gazons  qu’on 
coupe  en  forme  de  briques  8c  qu’on  faitfécher:  c’eft  ainfi  que  les  Laboureurs  de 
Cornouaille  en  Angleterre  ne  fe  chauffent  que  de  l’herbe  de  leurs  champs  ;  qu’ils 
coupent  toute  avant  d’y  mettre  la  charrue;  &  ces  mottes  fechent  &  brûlent  aifé- 
ment, parce  que  ce  ne  font  prefque  que  des  racines  &  filandres  d’herbes.  Les  tour¬ 
bes  d’Ecofle  font  très-puantes  ,  quoique  ce  foient  des  gazons  où  l’herbe  eft  en¬ 
core  ,  8c  qu’on  tire  d’une  terre  qui ,  au  bout  d’un  mois  ,  produit  de  nouvelle  herbe. 

Dans  la  vallée  de  Somme,  depuis  Amiens  jufqu’à  Abbeville,  on  tire  la  tourbe 
des  prés  parce  que  tout  le  fonds  en  eft  lpongieux8c  tiffu  d’une  infinité  de  racines, 
meme  fous  trois  pieds  d’épaifieur  de  terre  foiide  ;  ce  qui  fait  que  les  fofles  à  tour¬ 
bes  fe  rempliflent  affez  vite  :  il  s’y  en  fait  une  fi  grande  confommation  ,  qu’il  n’y 
2  point  de  meilleur  revenu  qu’un  pré  à  tourbes  ;  il  y  vaut  communément  trois 
mille  livres  l’arpent.  Après  que  tout  le  pré  a  été  bien  fauché  8c  bien  pâturé  ,  les 
Tourbiers  ou  gens  de  journée  enlèvent ,  à  coups  de  beche ,  toute  la  terre  au  pré  , 
qu’on  fépare  en  differens  quartiers  qui  fe  tourbent  les  uns  après  les  autres.  On  en 
coupe  la  terre  par  morceaux  à  peu  près  de  la  forme  d’une  brique,  8c  on  les  fait 
fécher  au  foleil  ou  à  l’air  fur  le  pré  même,  en  les  drefïant  8c  en  les  appuyant  1  un 
contre  l’autre  fur  leur  longueur,  pour  qu’ils  s’égouttent  ;  puis  on  les  arrange  par 
petits  tas  un  peu  au  large ,  8c  on  les  retourne  de  tems  en  tems  pour  qu’ils  fechent 
bien  ;  8c  enfin  on  les  drefle  par  piles  ou  meules  comme  le  foin  ,  pour  les  vendre 
le  plutôt  qu’on  peut.  Les  meilleures  tourbes  font  celles  qui  ont  été  prifes  de  la 
furface  du  pré,  8c  qui  ont  été  faites  dans  la  plus  belle  faifon ,  fans  avoir  reçu  au¬ 
cune  pluie.  On  met  ainfi  en  tourbes  ,  tout  ce  qu’on  peut  tirer  de  terre  du  pre 
qu’on  fouille  par  quartiers  ,  jufqu’à  ce  que  l’eau  r.e  p  1  i (Te  plus  être  pompée  ;  à 
quoi  vingt  hommes  travaillent  continuellement  perdant  tout  l’été.  Quand  la  folie 
eft  épuifée ,  onfouiUe  un  autre  quartier ,  8c  ainfi  de  fuite,  pendant  que  les  quar- 
TomeL  Ql<m 
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tiers  ,  les  premiers  tourbés  fc  rempliffent  de  terre  ;  ce  qui  peut  alier  à  quinze  Oll 

vingt  ans. 

La  tourbe (  â  la  différence  des  mottes  à  brider  qui  fe  font  de  tan)  eft  toujours? 
noire  ,  tnaffive  Sc  dure  ,  quoique  friable  ;  elle  ne  fe  caffe  &  ne  fe  réfout  point  à 
l’eau  j  quoiqu’elle  refte  même  expofée  pendant  une  année  entière  à  toutes  les  in¬ 
jures  du  tems  :  elle  eft  cependant  très-légere  quand  elle  eft:  bien  feche  ;  mais 
lorfqu’elle  eft  mouillée  ,  elle  eft  fort  lourde  &  très-puante  à  brûler  :  on  en  fent 
l’odeur  à  deux&  trois  lieues  d’Amiens,  plus  que  dans  Amiens  même.  En  Hollan¬ 
de  les  tourbes  font  des  mottes  de  terre  foufrées. 

5°.  On  tire  encore  de  la  terre  ,  le  tripoli ,  la  magnefe  ,  le  fafre,  la  fanguine  , 
la  calamine,  l’ocre  ,  Sec. 

Le  tripoli  eft  une  pierre  tendre  &  d’un  blanc  rougeâtre  qu’on  tire  de  fes  mi¬ 
nes,  dont  il  y  a  beaucoup  en  différens  endroits  de  l’Europe.  Il  fert  à  donner  le 
poli  aux  ouvrages  de  plufieurs  Ouvriers ,  à  nettoyer  certains  uftenfiles  de  ménage. 

La  magnefe  eft  une  pierre  foffile,  que  les  Verriers  mettent  en  petite  quantité 
pour  purifier  le  verre  &  le  rendre  fort  clair;  mais  en  grande  quantité,  elle  le  rend 
très-bleu  ou  pourpre.  Les  Potiers  de  terre  s’en  fervent,  après  l’avoir  réduite  en 
poudre  ,  à  enduire  leurs  ouvrages.  La  magnefe  paroît  noire  lorfqu’elle  eft  crue  ; 
mais,  quand  elle  a  paffé  par  le  fourneau  ,  elle  eft  d’un  beau  bleu. 

Le  fafre  eft  utile  aux  Verriers  Sc  Fayanciers  à  mettre  en  bleu  leurs  ouvrages 
qui  demandent  cette  couleur.  C’eft  une  pierre  ,  couleur  d’œil  de  perdrix  :  elle 
vient  des  Indes. 

La  fanguine  ,  autre  pierre  foffile  très-rouge  ,  fert  à  faire  des  crayons ,  Sc  à  bru¬ 
nir  les  feuilles  d’or  que  certains  Ouvriers  appliquent  fur  leurs  ouvrages. 

La  calamine ,  foit  la  grife ,  qui  vient  d’Angleterre ,  de  Liège  ou  d’Allemagne  y 
foit  la  rouge  ,  qu’on  trouve  en  France  ,  eft  une  terre  dure  Sc  bitumineufe  ,  qui , 
étant  mêlée  ,  à  poids  égal,  avec  du  cuivre  rouge,  lui  donne  une  couleur  jaune, 
Sc  augmente  fon  poids  d’un  tiers.  On  nomme  laiton,  le  cuivre  mêlé  de  calamine. 

L’ocre  eft  une  terre  foffile  de  couleur  jaune,  dont  il  y  a  des  mines  dans  la  Pro¬ 
vince  de  Berry  8c  en  Angleterre  :  elle  eft  très-utile  pour  la  peinture.  L’ocre,  qui 
eft  d'un  jaune  rougeâtre  ,  s’appelle  ocre  du  ruth. 

Ilyaauffi  quantité  d’autres  terres  naturelles,  qui  fervent  principalement  à 
crayonner  Sc  à  peindre  ,  tant  à  frefque  qu’à  détrempe  8c  à  l’huile  ,  pour  faire  les 
couleurs  (Impies  ou  compofées.  Telles  font  1  e  blanc  ,  qui  fe  fait  avec  de  la  chaux 
éteinte  depuis  long-tems,  Sc  de  la  poudre  de  marbre  blanc  mis  àdofe  égale,  parce 
que  le  trop  de  marbre  noircit  :  c’eft  de  ce  blanc  qu’on  peint  à  frefque.  Pour  pein¬ 
dre  à  détrempe  ,  on  fe  (ert  du  blanc  de  craie  ou  de  plâtre  broyé  avec  de  la  colle 
de  gants  :  ce  dernier  blanc  fert  auffi  pour  peindre  en  huile ,  auffi-bien  que  le  blanc 
de  plomb  ,  qui  fe  tire  du  plomb  qu’on  a  mis  avec  du  vinaigre  ,  dans  des  pots  en¬ 
terrés  dans  du  fumier  ;enforte  qu’au  bout  de  trente  jours ,  il  s’y  forme  des  écailles 
de  rouiliure  qui  changent  &  deviennent  un  fort  beau  blanc,  que  l’huile  achevé  de 
corriger  en  le  broyant  fur  la  pierre  ,  après  l’avoir  bien  broyé  avec  de  l’eau  :  on 
l’appelle  autrement  blanc  de  cerufe  ;  il  fe  garde  dans  l’eau  ;  on  en  fait  auffi  d’étain 
Sc  d’urine,  Sc  c’eft  le  blanc  dont  les  femmes  fe  fardent. 

Le  f  il  de  gr un ,  couleur  jaune,  fe  fait  de  graine  d’Avignon  bouillie,  puis  char¬ 
gée  de  cendre  de  farment  ou  de  blanc  de  craie  mêlé  avec  de  la  colle  de  gants,  Sc 
enfuite  paffé  dans  un  linge  fort  fin.  Nous  parlerons  ci- après  de  la  graine  d’Avi¬ 
gnon.  Le  bleu  artificiel  fe  fait  de  fable,  de  fel  de  nitre  &  de  limaille  de  cuivre. 

Le  blanc  d’Ejpagne  ou  de  Rouen  ,  que  les  Epiciers  vendent  par  petits  pains ,  fe 
fait  avec  du  plâtre  bien  battu  qu’on  faffe  dans  des  tamis  bien  fins.  En  le  noyant 
dans  de  l’eau,  on  l’affine  le  plus  qu’on  peut,  Sc  on  en  forme  des  pains,  que  l’osa 
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fait  bien  fécher.  Il  fertà  blanchir  l’argenterie  8c  à  quantité  d’autres  uiages  ,  prin¬ 
cipalement  pour  blanchir  à  colle  ,  foit  murailles  ou  bois  ,  même  pour  dorer.  On 
fait  infuferce  blanc,  bien  écrafé,  dans  de  la  colle  faite  de  rognures  de  parchemin 
ou  de  £ants,  paffée  par  un  linge  8c  toute  chaude.  Quand  le  blanc  a  été  infufé  , 
bien  diflous  ,  puis  pafTé  dans  un  linge,  on  blanchit  l’ouvrage  ,  en  y  appliquant , 
avec  une  broffe  de  poil  de  fanglier,  au  moins  trois  couches  égales,  qu’on  ne  met 
que  l’une  après  l’autre  ,  8c  quand  la  précédente  eflfeche  ,  pour  que  le  blanc  ne 
s’écaille  point-  Lorqu’ilefl  bien  fec  ,  on  le  polit ,  en  le  mouillant  avec  la  broffe, 
à  mefure  qu’on  le  frotte  avec  un  linge  pofé  autour  d’un  bâton  ;  ou  bien,  avant 
qu’il  foit  tout-â-fait  fec  ,  on  le  polit  avec  de  l’herbe,  appellée  prêle  ,  pour  qu’il 
feche  plus  vite  :  on  y  met  de  l’huile  de  noix  ou  de  térébenthine  en  le  broyant  , 
comme  on  fait  au  blanc  de  plomb  ,  8c  cela  fait  qu’il  ne  change  point.  11  faut  en¬ 
core  coller  ce  blanc  devant  8c  après  d’une  couche  ou  deux  de  colle  de  cuir. 

Le  blanc  des  Carmes  fe  fait  avec  de  la  chaux  de  Senlis  de  la  plus  blanche:  l’ayant 
éteinte  ,  on  la  paffe  dans  des  petits  tamis  bien  fins  ,  on  l’emploie  claire  comme 
du  lait,  8c  on  en  donne  cinq  ou  fx  couches  ;  mais  on  doit  laiîTer  fécher  chaque 
couche  avant  que  d’en  mettre  une  autre  ,  8c  bien  manier  toutes  les  couches  ,  c’efl- 
à-dire ,  les  bien  frotter  avec  la  broffe  ;  c’efr  ce  qui  le  rend  reluifant  8c  le  fait  tenir 
plus  ferme.  Si  on  veut  le  faire  reluire  parfaitement ,  il  faut  encore  le  frotter  avec 
une  broffe  de  poil  de  fanglier,ou  avec  la  paume  de  la  main,lorfqu’il  efl  bien  fec. 
Quand  ce  blanc  efl  employé  fur  de  la  pierre  ou  du  plâtre  bien  fec,  il  ne  jaunit  point. 

Si  on  veut  faire  du  noir  poli  en  façon  de  marbre  ,  on  prend  du  noir  de  fumée 
calciné  ,  on  le  broie  avec  un  peu  de  pierre  de  mine ,  de  l’huile  d’olive  8c  de  l’eau 
de  favon  :  étant  détrempé  avec  de  la  colle  de  détrempe ,  dont  on  parlera  ci-après  , 
on  en  donne  deux  ou  trois  couches  ;  &  quand  il  efl  fec,  on  le  brunit  avec  la  dent 
de  loup  ou  de  chien,  ou  avec  la  pierre  fanguine  :  peur  qu’il  y  paroiffe  des  veines 
de  marbre  blanc  ,  on  y  fait  des  petites  veines  blanches  ,  avec  un  pinceau  ,  avant 
que  de  le  brunir.  Le  liège  noir  brûlé  fait  le  noir  d’EJpagne. 

Manières  de  nettoyer  un  tableau  Mettez-y  de  l’azur  en  poudre,  &frottez-le  avec 
de  l’eau  &  une  éponge  ,  cela  emportera  toute  l’ordure  8c  la  fumée  :  vous  laverez 
enfuite  le  tableau  jufqu’à  ce  que  l’eau  foit  nette.  Ou  bien  ,  fî  vous  n’y  voyez  plus 
rien  ,  mettez- y  du  favon  noir  ,  &  au  bout  d’une  heure  8c  demie  ou  deux  heures, 
ïavez-le  &  le  frottez  avec  une  éponge,  jufqu’à  ce  que  l’eau  ne  foit  plus  gralfe  ; 
mais  ne  laiffez  pas  le  favon  plus  de  deux  heures  fur  le  tableau  ,  parce  qu’il  em¬ 
porterait  toutes  les  couleurs.  On  fe  fert  aufh  d’urine  toute  chaude .  ou  de  pierre 
de  ponce  broyée  pour  les  tableaux  greffiers.  L’huile  d’afpic  ell  encore  propre  a 
enlever  la  craffe  8c  nettoyer  les  tableaux  ;  mais  il  faut  auffi  prendre  garde  qu’elle 
n’emporte  les  couleurs  :  on  la  fait  avec  les  fleurs  Sc  les  petites  feuilles  de  l’afpic  , 
qui  efl  une  efpéce  de  lavande  :  il  en  croît  beaucoup  en  Provence  &  en  Languedoc. 
Vous  pourrez  enfuite  mettre  fur  vos  tableaux  un  vernis  fimple  ,  qui  n’efl  autre 
chofe  que  l’écume  de  quelques  blancs  d’œufsbattus  dans  de  l’eau. 

Moyen  de  nettoyer  V  argenterie  fans  bouillitoire.  Prenez  quatre  onces  de  favon 
blanc  ,  râpé  dans  un  plat ,  avec  chopine  d’eau  chaude  ,  pour  un  fol  de  pain  8:  de 
lie  de  vin  ,  avec  autant  d’eau  chaude  dans  un  autre  plat ,  8c  pour  un  fol  de  cen¬ 
dre  gravelée  ,  avec  pareille  quantité  d’eau  dans  un  troifiéme  plat  ;  puis  trempez 
une  broife  de  poil  dans  la  liqueur  de  pain  8c  de  lie ,  enfuite  dans  la  gravelée  ,  8c 
enfin  dans  l’eau  de  favon  ;  lavez-en  l’argenterie  avec  de  l'eau  chaude,  8c  i’ef- 
fuyez  d’un  linge  propre  8c  fec. 

Chofes  qui  fe  mangent  ;  champignons  ,  morilles  ,  &c. 

O11  trouve  fur  la  terre  les  champignons ,  les  moufferons ,  les  morilles ,  les 
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truffes,  les  mâches ,  la  perce-pierre  ,  le  houblon  ,  la  coulevrée  ,  les  faligots  ou 
châtaignes  d’eau,  la  chicorée  fauvage,  l’halime,  les  épines  jaunes,  les  raiponces, 
le  poivre  d’Inde  ,  la  vigne  porrette  ,  &  quantité  d’autres  chofes  bonnes  en  ali¬ 
ment.  On  en  fait  même  de  la  plupart  des  provifions  pour  le  ménage ,  comme  de 
la  crifte-marine  Sc  de  la  perce-pierre  fur  les  bords  de  la  mer,  des  champignons 
8c  des  truffes  ,  8cc. 

Les  champignons  de  bois  ,  qu'on  trouve  fur  les  rives  des  forêts  ,  font  très-lar¬ 
ges  ;  mais  ils  ne  font  pas  fi  odorans  ,  fi  colorés  ,  ni  fi  fains  que  les  champignons 
des  prés ,  qui  croiflent  dans  les  prairies  8c  pâturages,  8c  qui  ne  pouffent  guères 
qu’après  les  premiers  brouillards  de  l’automne.  La  veffe-de-loup  n’eft  bonne  à  rien, 
fi  ce  n’efi:  qu’on  fe  fert  de  la  poudre  qui  en  fort  pour  arrêter  le  fang  dans  toutes 
fortes  d’hémorragies  ,  fur-tout  pour  les  hémorroïdes.  Les  champignons  qui  croifi* 
fent  aux  arbres,  comme  au  fapin,  au  pin  ,  8cc.  ne  font  d’ufage  qu’en  médecine  : 
ceux  qu’on  trouve  fur  le  fureau  ,  8c  qu’on  appelle  oreilles-de-Juda ,  ne  fe  peuvent 
manger  fans  danger  de  mort. 

L’ amadou  fe  fait  en  Allemagne  avec  cette  efpéce  de  grands  champignons  ou 
d’excroiffances  fpongieufes ,  qui  viennent  ordinairement  fur  les  vieux  arbres  ,  par¬ 
ticuliérement  fur  les  chênes  ,  frênes  8c  fapins  :  cette  matière  étant  cuite  dans  de 
l’eau  commune  ,  puis  féchée  8c  bien  battue  ,  fe  remet  dans  une  forte  leffive  pré¬ 
parée  avec  du  falpêtre ,  au  fortir  de  laquelle  on  la  met  de  nouveau  fécher  au  four. 

Le  moufferon  eft  un  champignon  fort  petit  ,  mais  d’un  goût  exquis  ,  qui  croît, 
en  Mai  8c  en  Septembre  ,  aux  lieux  ombrageux  ,  dans  les  bois,  fous  les  arbres  8c 
entre  les  épines:  il  eft  fouvent  enveloppé  dans  la  moufle,  ce  qui  lui  a  fait  donner 
le  nom  de  moufferon  :  la  terre  fur  laquelle  il  naît ,  eft  grife,  8c  il  revient  tous  les 
ans  au  même  lieu  d’ou  on  l’a  tiré.  On  en  trouve  quelquefois  dans  les  pâtures  ar¬ 
rangés  en  grands  cercles. 

La  morille  efi:  une  efpéce  de  champignon  printanier  :  elle  efi:  plus  faine  que  le 
champignon  ordinaire,  Sc  elle  n’en  différé  qu’en  ce  qu’elle  eft  roüffie,fpongieufe , 
8c  percée  de  plufieurs  trous ,  à  peu  près  comme  la  mûre  ;  au  lieu  que  le  champi¬ 
gnon  eft  feuilleté.  Elle  croît  ,  au  mois  d’ Avril ,  aux  pieds  des  arbres,  dans  les 
bois  ,  8c  dans  les  lieux  herbeux  8c  humides.  Le  champignon  aime  les  lieux  un 
peu  plus  fecs  Sc  plus  aérés. 

Les  truffes  font  prefque  faites  comme  des  topinambours  :  elles  font  blan¬ 
ches,  noires  ou  gnfes ,  8c  on  en  trouve  qui  pefent  une  livre  :  elles  croiffent  dans 
les  terres  feches  Sc  crevaffiées  ,  8c  dans  les  terres  fablonneufes  où  il  y  a  beaucoup 
d’arbriffeaux.  Les  truffes  du  printems  font  plus  tendres  que  celles  d’automne; 
mais  il  en  vient  davantage  dans  cette  derniere  faifon  ,  fur-tout ,  à  ce  que  certai¬ 
nes  gens  prétendent,  quand  la  pluie  y  eft  accompagnée  d’éclairs  Sc  de  tonnerre. 
La  longue  habitude  apprend  aux  Payfans  à  connoître  les  terres  à  truffes  :  les  co¬ 
chons  en  font  très-friands  ;  Sc  comme  ils  les  Tentent  de  loin ,  on  fe  fert  quel¬ 
quefois  d’eux  pour  qu’ils  découvrent  les  truffes  en  fouillant  la  terre  ;  8c  pen¬ 
dant  qu’on  les  en  retire  ,  on  leur  donne  des  châtaignes  pour  les  animer  à  une 
nouvelle  quête.  On  ne  fouille  les  bonnes  truffes  que  depuis  le  mois  d  Octo¬ 
bre  jufqu'à  la  fin  de  Décembre,  8c  quelquefois  jufqu’aux  mois  de  Février  8c 
de  Mars:  peur  lors  elles  font  marbrées  ,  au  lieu  que  dans  les  mois  de  Juillet  8c 
d'Août  elies  font  blanches.  On  connoît  l’étendue  d’une  truffière  ,  en  ce  qu’il  r.e 
croît  aucune  herbe  fur  la  terre  ou  elle  eft  :  la  terre  fe  gerfe  aufïi  dans  ces 
endroits,  elle  eft  plus  légère  ,8c  on  y  voit  voltiger  des  mouches  bleues  formées 
de  certains  vers  qui  ont  leurs  nids  dans  ces  truites.  Les  Payfans  ont  une  eft* 
péce  de  houlette  pour  tirer  la  truffe  fans  la  couper  :  en  drefie  des  cochons 3 
&  dans  le  Montferrat  des  chiens  ,  à  la  chaffie  de  la  trune. 
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Gommes  ,  Manne  ,  Refines  >  Poix ,  Bitumes  ,  Cclofane  ,  Goudron  ,  V mais  f 

Laque  y  Glu  ,  &e. 

t°.  La  manne  eft  une  Iiqnèur  blanche  8c  douce  qui  coule  d’elle- même  ou  par 
incifion  des  branches  8c  des  feuilles  de  quelques  arbres  ,  comme  du  frêne,  tant 
domeftique  que  fauvage  ,  Sc  fur-tout  du  méieze.  Les  Anciens  trouvant  la  man¬ 
ne  fur  tant  d’arbres  différens,  croyoient  que  c’étoit  une  chofe  étrangère  aux 
arbres  e  8c  en  attribuoient  l’origine  à  la  rofée  ;  mais  la  manne  ne  tombe  pas  du 
Ciel ,  c’eft  le  fuc  nourricier  des  arbres  qui  tranffude  au  travers  des  branches 
8c  des  feuilles  ;  c’eft  pourquoi  les  h’abitans  du  pays  où  l’on  en  recueille  ,  crai¬ 
gnent  ,  avec  raifon ,  les  années  trop  fertiles  en  manne ,  parce  qu’une  trop  grande 
évacuation  fait  mourir  les  arbres.  Les  montagnes  de  Briançon  en  Dauphiné  8c  la 
Calabre  en  fournirent  à  toute  l’Europe.  On  trouve  ce  fuc  falutaire  tous  les  ma¬ 
tins  a  la  pointe  du  jour  pendant  la  canicule  &  tout  le  mois  d’Août  :  il  n’y  a  que 
les  branches  les  plus  tendres  &  les  plus  expofées  au  foîeil  qui  en  donnent ,  8c 
elles  meurent  enfuite ,  ou  languirent  &  ne  produifent  plus  rien.  Elle  eft  plus 
abondante  pendant  les  chaleurs  violentes  ;  elle  fe  trouve  ordinairement  fur 
les  feuilles  ,  parce  qu’étant  raréfiées  par  la  chaleur  du  jour,  elles  donnent 
par-lâ  une  entrée  plus  libre  à  ce  fuc  ;  8c  la  fraîcheur  de  la  nuit ,  en  refferrant 
les  feuilles,  en  exprime  la  manne  qu’on  recueille  le  matin.  Il  y  en  a  de  diffé¬ 
rentes  fortes  ;  il  y  a  aufli  diverfes  façons  de  les  cueillir  ,fuivant  les  pays. 

2°.  Le  baume  eft  un  troifiéme  fuc  qui  vient  de  l’écorce  de  plusieurs  plan¬ 
tes  :  ce  n’eft  qu’une  huile  qui  a  perdu  fes  parties  les  plus  fubtiies  8c  les  plus 
fluides  en  coulant  des  arbres  :  c’eft  par-là  qu’il  a  acquis  une  confiftance  un  peu 
épai  fie. 

La  poix  ,  qui  eft  le  quatrième  fuc  au’on  rencontre  dans  les  écorces  ,  eft  le  fuc 
huileux  privé  des  parties  fubtiies  ,  mêlé  avec  les  parties  fibreufes  de  la  plan¬ 
te  ,  plus  épaiffi  ,  plus  gluant  8c  plus  noir  que  le  baume  :  fa  confiftance  fe  dis¬ 
tingue  des  autres  fucs. 

La  rfine  n’eft  que  la  poix  réduite  en  un  corps  dur  friable  ,  qui  fe  diffout  dans 
l’efprit  de  vin  ou  darvs  l’huile  :  elle  fe  nomme  colofane  3  quand  elle  eft  bien  dur¬ 
cie  8c  devenue  brillante  comme  du  verre. 

Il  coule  encore  des  écorces  un  autre  fuc  ,  qu’on  trouve  aufli  avec  les  femences 
de  quelques  plantes  umbeliiferes  :  c’eft  la  gomme ,  qui  eft  un  fuc  faponaire  qui  fe 
diffout  dans  l’eau  ,  qui  fe  durcit  parla  chaleur ,  qui  s’enflamme  8c  qui  ne  devient 
pas  friable.  Elle  fe  trouve  fouvent  mêlée  avec  la  réfine. 

3°.  Toutes  les  gommes  8c  réfines  font  donc  des  fucs  gras  Sc  vifqueux  qui  cou¬ 
lent  de  certains  arbres  ,  &  qui  fervent  à  brûler,  à  gommer  des  chapeaux  ,  rubans 
8c  autres  marchandifes,  à  faire  des  couleurs  ou  à  les  faire  tenir  fur  le  veiin  Sc 
fur  le  papier ,  8c  à  faire  de  la  poix  8c  autres  drogues.  La  gomme  fe  fond  à  l’eau  , 
8c  la  réfrne  ne  fe  fond  qu’au  feu. 

La  meilleure  de  toutes  les  réfines  eft  la  térébenthine  ;  on  en  fait  boire  pour  les 
chûtes  &  pour  certaines  maladies  de  femme  :  elle  doit  être  blanche ,  tirant  un  peu 
fur  le  pers.  Celle  du  lentifque  vient  enfuite  ;  c’eft  le-  maftic  qui  fert  particulié¬ 
rement  aux  Orfèvres  pour  donner  l’éclat  aux  diamans.  Les  réfines  du  pin  8c  du- 
fapin  vont  après ,  &  enfin  celles  de  la  peffe  &  du  cyprès.  Les  réfines  feches 
fe  tirent  des  pommes  de  pin  ,  de  fapin  &  de  la  peffe  3  Sc  les  liquides  viennent 
du  térébinthe  ,  du  méieze  ,  du  lentifque  8c  du  cyprès,  La  meilleure  réfine  eft 
celle  qui  eft  odorante  8c  tranfparente  ,  qui  n’eft  ni  feche  ,  ni  humide,  &  qui  r cf- 
fembie  à  la  cire.  La  réfine  du  pin  eft  blanche  Sc  odorante  ,  &  elle  fe  convertit  en 
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torches  ,  fur-tout  quand  l’arbre  fe  pourrit.  Les  bois  réfineux  font  fi  gras  qu’ils 
fervent  de  flambeaux  pour  éclairer  la  nuit  dans  les  pays  de  montagnes. 

On  en  tire  la  réfine  dans  le  tems  que  la  feve  eft  dans  fa  plus  grande  fermenta¬ 
tion.  Les  Payfans  vont  alors  dans  les  bois,  incifent  la  tige  des  arbres  réfineux  , 
(  les  fapins  font  les  plus  communs  )  &  il  en  fort  bientôt  après  une  liqueur  blan¬ 
che,  gluante  8c  d’une  odeur  forte  :  ils  la  recueillent  avec  des  cornes  de  bœuf 
qu’ils  y  attachent ,  ou  dans  de  petits  féaux  de  fapin  qu’ils  mettent  au  pied  de 
chaque  arbre.  Les  Payfans  de  la  -Franche-Comté  ,  fur-tout  vers  le  Mont-Jura  , 
en  font  un  allez  bon  commerce  ;  8c  c’eft  pour  cela  qu’on  appelle  cette  réfin epoix 
de  Bourgogne  :  elle  eft  extrêmement  tenace  ;  on  en  employé  à  faire  des  emplâ¬ 
tres  delficatifs. 

Il  y  a  des  poix  ou  bitumes  ,  dont  les  uns  coulent  naturellement  des  rochers  ,  8c 
les  autres  furnagent  fur  les  eaux  ,  mais  il  y  en  a  peu  :  tels  font  de  ce  nombre  le 
naphthe ,  le  petroîe  ,  le  bitume  d’Auvergne  &  l’afphaite. 

Le  naphthe  8c  le  petrole  ont  la  propriété  de  s’enflammer  très-aifément  ,  8c  mê¬ 
me  de  brûler  fous  Peau  ;  aufli  les  emploie- t-on  dans  les  feux  d’artifice  :  ils  en¬ 
trent  aufîi  dans  la  compofition  de  plufieurs  remèdes ,  Sc  dans  les  vernis  noirs  ;  on 
s’en  fert  encore  communément  pour  goudronner  les  vaifleaux  8c  les  cordages, 
Dans  la  Sicile  &  dans  quelques  autres  endroits,  on  en  brûle  dan$  les  lampes  pour 
éclairer.  Le  naphthe  Sc  le  petrole  font  des  efpéces  d’huiles  qui  découlent  par  les 
fentes  de  certains  rochers  qui  font  dans  le  Duché  de  Modene  ,  &  près  de  Beziers 
en  Languedoc.  Il  y  en  a  de  différentes  couleurs  ;  mais  les  plus  ordinaires  font  la 
blanche  8c  la  noire  :  on  ne  trouve  que  de  la  noire  près  de  Beziers. 

Il  y  a  encore  une  autre  forte  de  naphthe  d’une  odeur  très-défagréable  ,  qu’on 
appelle  bitume  d’Auvergne.  Il  eft  mou  ,  noir ,  prenant  feu  aifément ,  8c  ayant 
beaucoup  de  reffemblance  à  de  la  poix  liquide  :  on  en  trouve  en  Auvergne  ,  en¬ 
tre  Riom  ,  Montferrand  8c  Clermont ,  où  il  fort  de  terre  en  abondance  ,  Sc  dans 
d’autres  Provinces  de  France. 

L ’ajphalee,  ou  bitume  de  Judée  ,  eft  une  graifle  ou  huile  noirâtre  que  les  Ara¬ 
bes  trouvent  furnageant  defTus  les  eaux  de  la  mer  morte  ,  &  qu’ils  recueillent  : 
elle  eft  d’un  noir  luifant  :  on  s’en  fert  pour  la  compofition  du  thériaque  ,  8c 
pour  les  beaux  vernis  noirs  qui  imitent  fi  parfaitement  ceux  de  la  Chine. 

Il  y  a  aufli  une  autre  efpéce  d’afphalte ,  mais  c’eft  une  pierre  foflile  qu’on 
trouve  dans  les  mines  qui  font  en  Afie  dans  la  vallée  de  Sydim  ,  8c  en  Suifle 
dans  le  Comté  de  Neufchatel. 

Pour  tirer  la  poix  des  arbres  réfineux,  on  les  fend  en  petites  branches  qu’on 
jette  dans  un  four  dont  l’aire  eft  en  talus  ,  &  qui  a  deux  ouvertures  :  par  l’une  on 
y  met  le  feu  ,  8c  par  l’autre  on  recueille  la  poix  qui  coule  fur  l’air  du  four, 
8c  qui  tombe  dans  des  baflins  pofés  fur  le  plancher:  c’eft  la  fumée  épailïe  qui 
rend  la  poix  noire  comme  nous  la  voyons. 

On,  fait  cuire  la  poix  liquide  ,  quand  on  veut  la  convertir  en  poix  feche,  ou 
en  tirer  de  la  fuie,  comme  on  fait  des  encens  ;  ou  encore  pour  en  faire  de  la 
colof ane.  On  la  compofe  ou  de  marc  de  térébenthine  diftillé  ,  ou  de  poix- 
réfine  fondue  plufieurs  fois,  8c  jettée  autant  de  fois  dans  de  l’urine  ;  ce  qui 
occafionne  qu’elle  perd  fon  odeur  ,  Sc  qu’il  y  a  comme  autant  de  dents  de  fcie  , 
qui  font  caufe  que  l’archet ,  frotté  de  colofane  ,  fautille  Sc  tremble  fur  les  cordes 
de  violon. 

La  poix  navale  fe  fait  de  vieux  pins  ,  qui  font  prefque  tous  convertis  en  tor¬ 
ches  ,  qu’on  arrange  en  un  bûcher  comme  le  charbon  ,  8c  on  en  tire  ainfi  la  gom¬ 
me  dont  on  enduit  les  navires  :  c’eft  ce  que  nos  Marins  appellent  du  brai ,  dont 
les  habitans  du  Nord  font  leur  principal  commerce.  Quand  on  y  a  jetté  du  fuif 
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5c  des  étôupes  ou  des  vieux  cables  battus,  cela  fait  le  goudron  dont  on  poifîe  les 
vaifîeaux.  Le  goudron ,  pour  être  bon  ,  ne  doit  point  être  brûlé  ni  mêlé  d’eau  , 
8c  fa  couleur  doit  tirer  fur  le  jaune.  Le  goudron  de  Wibourg  paffe  pour  le 
meilleur  :  celui  du  Mexique  n’eft  bon  que  pour  le  bois  ,  il  brûle  ies  cor¬ 
dages. 

La  gomme  de  genievre  vient  au  printems  ,  8c  c’eft  la  fianclaraque ,  autrement 
dit  vernis  ,  dont  on  fe  fert  pour  colorer  les  ouvrages  de  menuiferie.  Le  vernis 
d’ Ecrivain  fe  fait  de  cette  fandaraque  mife  en  poudre  fubtile  ,  dont  on  frotte  le 
papier  avec  un  pied  de  lievre  ,  &  cela  en  fait  boire  l’encre  &  empêche  qu’elle  ne 
s’étende.  Le  vernis  liquide  fe  fait  aufii  de  cette  gomme,  en  y  ajoutant  de  l’huile 
de  lin  :  on  en  met  fur  les  cartes  de  géographie  8c  fur  les  tableaux  ,  pour  les  con-. 
ferver  &  leur  donner  de  l'éclat.  Quelques-uns  appellent  ce  vernis  gomme  arabi¬ 
que  ;  mais  la  vraie  gomme  arabique  découle  de  l’acacia  d’Egypte ,  en  petites  lar¬ 
mes  blanches  ,  claires  8c  tranfparentes.  Le  vernis  de  la  Chine ,  qu’on  fait  ici  pour 
imiter  celui  de  ce  vafte  Empire,  fe  fait  avec  du  fromage  de  Gruyere  délayé  , 
de  façon  qu’il  eft  comme  de  la  glu  ;  &  on  y  jette  un  peu  de  chaux  vive  , 
qu’on  colore  avec  du  cinabre  ,  fi  on  le  veut  rouge  ;  ou  avec  du  noir  de  fu¬ 
mée  ,  fi  on  le  veut  noir.  Le  vernis  doré  dont  on  dore  les  cuirs  &  les  bor¬ 
dures  de  tableaux  ,  eft  du  vernis  commun  fondu  avec  l’huile  de  lin  8c  aloës 
fuccotrin  ,  8c  mis  fur  des  feuilles  d’étain  ou  d’argent.  Ce  vernis  eft  de  couleur 
brune  ;  mais  lorfqu’il  eft  appliqué  fur  les  feuilles  d’étain  poli  8c  bruni  qu’on 
met  fur  les  cuirs  ,  la  couleur  blanche  de  l’étain  qui  palfe  au  travers  du  vernis 
8c  qui  fe  mêle  avec  la  fienne,  en  forme  une  très-éclatante  qui  imiteparfaitement 
celle  de  l’or.  Un  fçavant  Académicien  de  nos  jours  a  éprouvé  que  la  propolis 
qu’on  trouve  dans  les  ruches  des  mouches  à  miel  ,  étant  difïbute  dans  de 
l’huile  de  térébenthine  ou  dans  de  l’efprit-de  vin  ,  peut  être  fubftituée  à  ce  ver¬ 
nis,  pour  donner  une  couleur  d’or  aux  feuilles  d’étain  &  d’argent  ;  8c  que  ,  fi  on 
l’incorpore  avec  du  maftic  8c  de  la  fandaraque ,  elle  eft  très-bonne  pour  faire 
des  cuirs  dorés. 

La  laque  eft  encore  une  efpéce  de  gomme  ou  réfine  dure  ,  ordinairement  rou¬ 
ge  ,  claire  8c  transparente  ,  dont  on  fait  la  cire  d’Efpagne  La  vraie  laque  fe  fait 
aux  Indes ,  par  le  concours  d’une  infinité  de  fourmis  ailées  ou  de  moucherons 
qui  s’amafient  fur  des  petits  bâtons  gluans,  qu’on  difpofe  exprès  pour  les  y  atti¬ 
rer  ,  8c  qu’on  ratifie  enfuite.  Il  y  a  aufii  une  gomme  laque  qui  dégoutte  des  ar¬ 
bres.  On  fait  de  la  fine  laque  de  l’extrait  ou  de  la  lie  de  la  cochenille  qui 
fert  aux  Teinturiers  ;  &  le  nom  de  laque  eft  commun  à  plufieurs  efpéces  de  pâ¬ 
tes  feches  dont  les  Peintres  fe  fervent. 

On  appelle  aufii  laque  artificielle  une  fubftance  colorée  qu’on  fait  en  France  , 
8c  qu’on  tire  des  fleurs  ;  comme  la  laque  jaune  ,  de  la  fleur  de  genêt  ;  la  rou¬ 
ge  ,  du  pavot  ;  la  bleue  ,  de  l’iris  ou  de  la  violette  ,  &c.  On  tire  les  teintures 
de  ces  fleurs  en  les  faifant  diftiller  plufieurs  fois  avec  de  l’eau-de-vie,  ou  bien 
en  les  faifant  cuire  à  feu  lent  dans  une  lefiive  de  foude  8c  d’alun  :  elle  fert  aux 
Enlumineurs. 

On  fait  encore  la  laque  artificielle  avec  du  brefil  bouilli  dans  la  lefiive  de  cen¬ 
dres  de  farment  de  vigne  ,  en  y  ajoutant  un  peu  de  cochenille  8c  de  terra-merita , 
de  l’alun  calciné  ,  8c  un  peu  d’arfenic  qu’on  incorpore  dans  des  os  de  feche  pul- 
verifés  ,  dont  on  fait  de  petites  tablettes,  qu’on  met  fécher  fur  la  carte.  Si  on  la 
veut  fort  rouge,  on  y  ajoute  du  jus  de  citron  ;  fi  on  la  veut  brune  ,  on  y 
met  de  l’huile  de  tartre.  On  en  fait  aufii  avec  des  tontures  d’écarlate  bouillies 
dans  la  lefiive  de  cendres  gravelées  ,  ou  de  tartre  calciné.  La  laque  colombine  fe 
fait  avec  du  brefil  de  Fernambourg  trempé  dans  du  vinaigre  diftilié  pendant  un 
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mois  ,  mêlé  avec  de  l’alun  ,  incorporé  dans  des  os  de  feche.  Le  marc  de  la  laque 

Coiombine  fait  une  belle  couleur  de  pourpre. 

La  cire  d’Ef pagne  ou  cire  à  cacheter  eft  compofée  de  gomme  laque  ,  de  poix 
r£fine  8c  de  craie  :  on  y  ajoute  du  cinabre  broyé  pour  la  cire  rouge,  du  noir  de 
fumée  pour  la  noire  ,  de  l’orpin  broyé  pour  la  jaune  ^  8c  d’autres  drogues  pour 
les  autres  couleurs. 

Le  ladanum  eOt  une  efpéce  de  gomme  qui  fort  des  feuilles  des  cilles.  LesbouC9 
&  chevres  en  broutant  les  feuilles  de  ces  arbriffeaux,  fort  communs  dans  les  paya 
chauds  ,  reviennent  à  l’étable  avec  la  barbe  chargée  d’une  fubftance  grade  ,  que 
les  Payfans  ont  foin  de  ramaffer  avec  des  efpéccs  de  peignes  faits  exprès.  Ils  met¬ 
tent  cette  matier*  en  maffe  ,  8c  l’appelle  ladanum  naturel  ou  ladanum  en  bar¬ 
be  ,  parce  qu’il  eft  chargé  de  quelques  poils.  D’autres  font  palier  des  cordes  fur 
les  feuilles  8c  fur  tout  l’arbriffeau  :  enfuite  ils  raclent  ce  que  les  cordes  Ont  em¬ 
porté,  8c  en  font  le  ladanum  qu’ils  envoient  en  petites  boules.  Le  ladanum  eft 
réfineux  ,  de  couleur  obfcure,  odorant  quand  on  l’approche  du  feu,  8c  s’amolliT 
fant  aifément.  Le  meilleur  eft  celui  qui  eft  odoriférant,  fouple  à  la  main,  ti¬ 
rant  fur  le  verd.  Il  eft  bon  pour  ramollir,  pour  digérer ,  atténuer  &  réfoudre. 

U  encens  ,  la  myrrhe  ,  le  benjoin ,  le  Jlorax  ,  8cc.  font  des  gommes  étrangères. 

40.  La  gomme  ou  glu  de  cerilier  &  de  pommier  s’appelle  encore  gomme  arabi¬ 
que  ;  on  s’en  fert  particuliérement  pour  faire  l’encre.  On  la  prend  aux  arbres 
mêmes ,  ou  elle  fe  feche  au  foleil ,  8c  fait  comme  des  poireaux. 

La  glu  artificielle  dont  on  fe  fert  pour  prendre  des  oifeaux  &  des  fouris,  8c 
pour  enduire  les  feps  de  vigne  qu’on  veut  garantir  des  chenilles,fe  fait  avec  des 
écorces  de  bois  de  houx  qu’on  ôte  dans  le  tems  de  la  feve  ,  ou  bien  avec  l’écorce 
du  guy  de  certains  arbres.  Nous  dirons  dans  un  moment  ce  que  c’eft  que  le 
guy. 

Il  y  a  encore  une  autre  efpéce  de  glu  artificielle  ,  qui  fe  fait  avec  des  febeftes; 
on  la  nomme  glu  d’Alexandrie  ;  mais  on  n’en  apporte  point  en  France  :  c’eft 
dans  le  Levant  qu’elle  fa  fait. 

La  meilleure  glu  eft  celle  d’écorce  de  houx  :  il  faut  la  choifir  la  plus  verdâtre 
8c  la  moins  puante  qu’il  eft  pofiible  ,  &  celle  où  il  eft  refté  le  moins  d’eau.  Elle 
Fe  garde  long-tems  ,  pourvu  qu’on  la  mette  à  la  cave  ,  8c  qu’il  y  ait  toujours 
de  l’eau  delTus.  Il  s’en  fait  beaucoup  en  Normandie  &  aux  environs  d’Orléans, 

Il  eft  inutile  de  donner  ici  les  différentes  maniérés  de  faire  ces  fortes  de  glus  , 
parce  qu’il  faudroit  les  répéter  au  Tome  II,  en  parlant  de  la  pipée. 

La  vrai  [ang-de-dragon  ,  dqnton  fe  fert  dans  les  pertes  de  fang  ,  dans  les  dyF- 
fenteries,  pour  affermir  les  dents  ébranlées  &  pour  fortifier  les  gencives,  eft  d’un 
rouge  obfcure  ,  8c  c’eft  la  réfine  d’un  grand  arbre  nommé  dragon  ,  qui  croît  dans 
l’Amérique  &  dans  l’Afrique.  La  fang-de-dragon  contrefait  n’efl  compofé  que 
de  gommes  de  cerifiersou  d’amandiers  ,  dilfoutes  &  cuites  dans  de  la  teinture  de 
bois  de  brefil  qui  leur  donne  la  couleur  rouge  :  il  n’eft  guères  en  ufage  que  pour 
les  maux  externes  des  chevaux. 

Ecarlate  ,  Cochenille  3  Graine  d’ Avignon  ,  Gui ,  Polypode ,  Noix-de-galle  , 

Agaric ,  MouJJ'e. 

Ce  font  encore  ici  toutes  produélions  qui  naiffent  fur  des  arbres. 

i°.  L’ écarlate  ou  vermillon  dont  on  fait  la  plus  belle  ,  la  plus  vive  8c  la  plus 
e’nere  de  toutes  les  couleurs  pour  la  teinture  8c  la  peinture,  &  le  kermès  ,  qui  eft 
d’un  fi  grand  ufage  en  Médecine  ,  feTont  d’une  coque  ou  veffie  pleine  d’un  fuc 
rouge  qui  fç  trouve  au  printems  fur  les  jeunes  pouffes,  &  louvent  au  milieu  des 

feuiilçs 
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feuilles  d’un  arbre  ruftique  ,  qui  eft  une  efpéce  d’yeufe  ou  de  houx,  q  fon  ap¬ 
pelle  ilex  aculeata  ,  cocciglandifera.  Il  faut  la  recueillir  bien  mure  ,  Se  elle  n’eft 
bonne  que  quand  elle  eft  nouvelle; encore  doit-on,  auffi-tôt  qu’on  en  a  fait  la  ré¬ 
colte  ,  en  tirer  le  fuc  ou  la  pulpe  ,  ou  bien  l’arrofer  de  vinaigre  ,  pour  tuer  les  pe¬ 
tits  infeéles  qui  font  renfermés  dedans  ,  &  qui  la  mangeroient  &  ne  iaifTeroieat 
que  la  coque.  C’eft  de  cette  pulpe  dont  on  fait  la  teinture  d’écarlate  8c  le  fyrop 
d’alkermès.  Celle  de  Languedoc  eft  plus  groffe  Sc  d’un  rouge  plus  vif  que  celle 
d’Eipagne.  On  la  cueille  aux  mois  de  Mai  5c  de  Juin,  Sc  on  en  trouve  beaucoup 
dans  les  bruyères  de  Provence,  de  Languedoc  ,  de  Rouflillon  Sc  de  Dauphiné. 
V  oyez  ce  qui  a  été  dit  ci-devant  de  l’écarlate  8c  du  kermès  ,  à  l’article  des  chê¬ 
nes,  page  y  6 3. 

Il  y  a  une  autre  efpéce  d’écarlate  ou  coccus  ,  qui  fert  à  teindre  en  cramoifi ,  8c 
qu  on  appelle  coccus  radicum  ,  pour  la  diftinguer  des  autres ,  parce  qu’elle  fe 
trouve  fur  les  racines  de  la  pimprenelle  commune  ,  fur  une  efpéce  de  renouée  , 
qu’on  nomme  polygonum  cocciferum  ,  8c  fur  une  efpéce  de  pilofelle. 

20.  La  cochenille  eft  une  efpéce  de  punaife  qui  a  fix  pattes,  8c  deux  ailes  d’une 
délicateffe  fi  grande  ,  qu’elles  ne  lui  fervent  point  à  voler.  On  trouve  quelque¬ 
fois  en  France  de  ces  infeéles  précieux  fur  les  plantes  d’artichaux  ;  mais  c’eft 
au  Mexique  qu’ils  abondent  fur  une  forte  de  figuier  ,  connu  en  Europe  fous  le 
nom  de  figuier  des  Indes  ou  de  cocheniller  :  les  feuilles  en  font  épaiiïes ,  un 
peu  épineufes  ,  attachées  bout  à  bout  8c  pleines  de  fuc. 

Les  perfonnes  qui  cultivent  cet  arbre  en  Amérique  ,  ont  attention  ,  quand  les 
pluies  doivent  venir ,  d’en  arracher  les  branches  fur  lefquelles  les  cochenilles  font 
logées ,  8c  de  les  porter  dans  ieurs  demeures  ,  ou  ces  infeéles  croifient  8c  fe  nour¬ 
rirent  du  verd  de  ces  branches.  Lorfque  la  belle  faifon  eft  venue ,  ils  mettent 
ces  cochenilles  fur  de  la  mouffe  dans  des  petites  corbeilles  qu’ils  placent  fur 
les  cochenillers  :  ce  s  petits  animaux  y  dépofent  leurs  œufs,  8c  il  en  naît  une 
quantité  prodigieufe  de  petits  ,  qui  fortent  de  ces  corbeilles  8c  fe  répandent  fur 
toutes  les  feuilles  de  l’arbre.  Alors  011  a  le  foin  de  ramafïer  les  meres  8c  de  les 
tuer  ,  ainfi  que  nous  le  dirons  ci- apres.  Les  petits  au  bout  d’environ  trois  mois 
qu’ils  font  nés,  pondent  à  leur  tour,  8c  on  leur  fait  fubir  le  même  fort.  A  l’égard 
des  nouveau-nés  qu’on  laiffe  croître  fur  les  arbres ,  ils  y  pondent  Sc  y  ont  auflS 
au  bout  de  trois  ou  quatre  mois  des  petits  ;  mais,  comme  la  faifon  des  pluies'ap- 
proche  dans  ce  tems-là,  on  a  attention  d’enlever  les  uns  8c  les  autres  ,  8c  de  les 
porter  à  la  maifon  ,  ou  l’on  conferve  une  certaine  quantité  de  ces  nouveaux  éclos, 
pour  peupler  l’année  fuivante  ;  8c  on  paffe  tous  les  au.tres  dans  un  four  modéré¬ 
ment  chaud  ,  ce  qui  les  fait  mourir  &  lesdeffeche  ,  comme  on  les  voit  quand  on 
les  apporte  à  Marfeille  :  les  cochenilles  font  pour  lors  d’une  couleur  de  cen¬ 
dre  marbrée.  On  peut  encore  les  faire  mourir  de  deux  autres  maniérés  ,  foit  fur 
des  poêles  plates  ,  ou  bien  dans  de  l’eau  chaude ,  8c  chacune  de  ces  maniérés 
leur  donne  une  couleur  toute  différente  ;  car  celles  qui  ont  été  pofées  fur  les 
poêles ,  font  noirâtres  8c  comme  brûlées  ;  &  celles  qui  ont  été  dans  l’eau  chaude, 
font  d’un  brun  roufsâtre  ;  mais  le  dedans  des  unes  8c  des  autres  eft  toujours 
rouge. 

La  cochenille  s’emploie  pour  faire  l’écarlate  par  le  fecours  de  l’alun,  fans 
quoi  elle  ne  produiroit  qu’un  rouge  obfcur.  Il  y  a  des  Auteurs  qui  confondent 
la  cochenille  avec  le  vermillon  ;  ils  viennent  pourtant  de  deux  pays  bien  éloi¬ 
gnés  ,  8c  de  deux  volatiles  très-diffemblables. 

30.  La  graine  d\ Avignon ,  qu’on  appelle  ainfi  ,  parce  qu’on  en  prépare  beau¬ 
coup  à  Avignon  ,  fournit  trois  couleurs,  fur-tout  pour  enluminer  les  cartes;  le 
jaune  ,  le  bleu  8c  le  vert  ;  ce  n’eft  que  la  graine  du  noir-prua  ouner-prun,  arbrift 
Tome  I.  Rrrrr 
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feau  qui  croît  dans  les  haies, &  qu’on  appelle  autrement  bourg-épine,  rhamniis : 
Il  a  les  feuilles  à  peu  près  femblables  au  poirier  ,  3c  fes  baies  font  vertes  d’abord  ; 
8c  deviennent  noires  8c  luifantes  en  mûriffant  vers  le  tems  des  vendanges.  Son 
fruit  efl  mince  &  fait  en  bourfe  comme  le  pefon  d’un  fufeau  :  il  a  au-dedans  un 
noyau  rond  ,  gros  comme  un  pois  chiche,  qui  renferme  cinq  ou  fx  grains  lon¬ 
guets  ,  triangulaires  8c  plats  ,  qui  font  roux  en-dehors,  blancs  en-dedans,  Sc  d’un 
fuc  obfcur  ,  verdâtre  8c  un  peu  amer:  c’efl  la  graine.  Dans  fa  verdeur  on  en  tire 
une  couleur  jaune,  qu’on  appelle  graine  d’ Avignon  :  quand  elle  efl  plus  mûre  , 
elle  fait  du  bleu ,  8c  dans  fa  maturité  elle  fait  du  vert.  On  la  pile  ,  on  la  fait  bouil¬ 
lir  dans  de  l’eau  qu’on  exprime,  3c  on  la  met  dans  des  veffies  de  porc  ou  de 
boeuf  féchées  à  la  cheminée  ,  8c  alors  on  l’appelle  vert-de-vej]ie. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  prétendent?  que  la  graine  d’Avignon  ne  vient  pas  du 
noir-prun  ,  mais  d’un  arbrifïeau  d’une  efpéce  toute  différente.  Voyez  ce  qui  a  été 
dit  â  ce  fujet ,  page  790  ,  en  parlant  du  noir-prun. 

40.  Le guy  eff  une  excroiifance  en  forme  de  plante  qui  vient  par  touffes  ou 
gros  bouquets  ,  particuliérement  fur  le  chêne  ,  hêtre  ,  châtaignier  ,  pommier  , 
poirier  &  prunier.  Les  feuilles  en  font  vertes  l’hiver  comme  l’été  ,  8c  ont  le  bout 
rond.  Il  donne  des  graines  toutes  rondes  3c  de  la  groffeur  des  pois,  qui  font  ver¬ 
tes  d’abord,  mais  qui  blanchiffent  à  mefure  qu’elles  mûriffent*  8c  pour  lors  elles 
fervent  de  nourriture  aux  pies  8c  aux  groffes  grives,  qu’on  appelle  ordinairement 
grives  de  guy ,  iefquelles  font  moins  bonnes  à  manger  que  les  autres  efpéces  de 
grives,  quoiqu’elles  foient  plus  groffes. 

Le  guy  affaiblit  l’arbre  qui  le  nourrit  ,  bc  n’efl  bon  qu’à  faire  de  la  glu  ;  celui 
du  chêne  efl  le  meilleur,  mais  il  efl  rare  ;  8c  celui  du  pommier  efl  plus  petit  , 
moins  dur  &  plus  commun.  Pour  être  bon,  il  doit  être  frais,  8c  n’être  aucunement 
rude  ni  farineux.  La  préparation  du  guy  de  chêne  efl  de  le  faire  fécher  au  four, 
après  qu’on  en  a  tiré  le  pain  ;  enfuite  le  mettre  en  poudre  fort  fubtile  ,  la  paffer 
au  tamis  de  foie  ,  8c  la  garder  pour  le  befoin.  On  prétend  que  le  guy  de  chêne, 
pourvu  qu’il  n’ait  pas  touché  à  terre,  efl  bon  contre  l’apoplexie,  le  mal  ca¬ 
duc  &  le  vertige. 

5°.  Le  pohpode  de  chêne  efl  aufb  une  excroifTance  en  forme  de  plante  ,  qui 
reifemble  à  la  fougere.  11  croît  à  la  hauteur  d’environ  huit  pouces  fur  les  chênes, 
à  l’endroit  cii  les  branches  fe  fourchent ,  8c  prend  nourriture  du  peu  de  terre  qui 
s’y  amaffe  par  la  pouffjere  que  le  vent  y  éleve  ,  humeétée  de  feau  du  ciel  qui  y 
croupit.  On  fait  ufage  de  cette  plante  en  Médecine. 

Il  y  a  encore  une  autre  efpéce  de  polypode  qui  vient  communément  parmi 
la  mouffe  qui  couvre  le  chaperon  des  vieux  murs  de  campagne  ;  mais  il  n’ell  pas, 
à  beaucoup  près,  fi  eilimé  que  celui  de  chêne. 

<5°.  La  noix-de  galle  ell  une  excroiifance  qui  fe  trouve  particuliérement  fur  le 
chêne  rouvre:  c’eil  elle  qui  fait  la  grande  noirceur  de  l’encre.  Les  Teinturiers  & 
les  Chymifles  en  font  auffi  une  grande  confommation.  Il  en  vient  beaucoup  de 
Romans  en  Dauphiné,  de  Gafcogne  8c  de  Provence  ;  mais  elles  font  légères, 
unies,  polies  8c  liffes  ,  tirant  ordinairement  fur  la  couleur  rouge.  Les  meilleures 
noix-de-galle  viennent  d’Alep ,  d’011  on  les  nomme  alepines  8c  non  pas  à  l’épine; 
elles  font  épineufes ,  bien  plus  pefantes  &  plus  cheres  que  celles  de  France  :  il  y 
en  a  de  noires  ,  de  blanchâtres  &  de  verdâtres. 

On  croyoit  autrefois  que  la  noix-de-galle  étoit  un  fruit  que  le  chêne  produi¬ 
sit  ;  mais  ,  à  préfent ,  on  tient  pour  certain  que  ce  n’efl ,  comme  on  vient  de  le 
dire  ,  qu’une  excroiliance  occafionnée  par  une  efpéce  de  mouche ,  d’une  très- 
belle  couleur ,  bleue  Sc  verte ,  qui  perce  le  milieu  d’une  feuille  du  chêne ,  8c  même 
tres-communément  un  jeune  bouton  jufqu’à  la  moelle,  avec  un  petit  outil  qu’elle 
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tient  de  la  nature.  Le  trou  fait ,  elle  y  répand  une  liqueur  qu’elle  tire  de  font 
corps-,  Sc  enfuite  y  dépofe  fon  œuf.  Alors  la  feve  de  l’arbre ,  dont  le  cours  eft  dé¬ 
range  parce  trou,  &  qui  fermente  avec  la  liqueur  de  la  mouche*entr’ouvre  l’œuf,' 
iort  au-dehors  du  trou  ,  s  enfle  Sc  le  dilate ,  étant  poulfée  par  les  bulles  d’air ,  qui 
patient  au  travers  des  pores  de  l’écorce  ,  8c  qui  fe  joignent  à  elle.  Cette  feve  ,  fe 
trouvant  ainfi  chalTée  au-dehors,  prend  une  forme  ronde,  fe  feche  à  l’air ,  végété 
&  groûlt  comme  le  refte  de  l’arbre,  8c  voilà  la  noix-de-galle  formée.  A  l’égard 
de  I  œuf  que  la  mouche  a  pondu ,  8c  qui  eft  renfermé  dans  le  centre  de  cette  noix , 
il  en  eclot  un  ver ,  qui  fe  nourrit  de  la  fubftance  encore  molle  du  dedans  de  cette 
excroiffance  :  peu  de  tems  après ,  de  ver  qu’il  eft  ,  il  fe  transforme  en  nymphe,  8c 
enfuite  en  mouche  ,  qui  perce  la  noix-de-galle  8c  s’envole. 

On  trouve  fort  fouvent  dans  la  noix-de-galle,  lorfque  la  mouche  en  eft  fortie, 
une  petite  arraignée  qui  vient  s’y  loger  :  elle  file  ,  au-dedans  8c  aux  environs  , 
une  toile  ou  fe  prennent  de  petits  infeéles  qui  lui  fervent  de  nourriture.  Cette 
mouche  8c  cette  arraignée  ont  occafionné  bien  des  fables  de  la  part  des  anciens. 

On  obferve  des  excroiflances  femblables  fur  plufieurs  arbres,  entr’autres  fur  le 
peuplier,  le  plane,  le  faule  ,  le  buis,  le  lierre:  elles  viennent  toutes  de  la  piquûre 
d  inleéles.  On  voit  encore  dans  les  goufles  oufiliques  du  térébinthe  ,  Sc  dans  les 
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aulfi  tous  les  jours  des  infeéles  dans  les  fruits  8c  dans  les  noifettes  ,  quoiqu’il  n’y 
ait  aucuns  trous  ,  ni  aux  fruits  ,  ni  aux  noifettes  :  ces  infeétes  proviennent  tous 
d  œufs  qui  ont  été  dépofés  dans  le  tems  que  le  fruit  étoit  encore  tendre  ;  8c  les 
trous  fe  font  rebouchés  par  l’épanchement  que  la  feve  de  l’arbre  a  fait  à  mefure 
que  la  gouffe,  le  fruit  Sc  la  noifette  ont  groffi. 

La  noix-de-galle  a  des  effets  particuliers  :  par  exemple  ,  pour  connaître  s'il  y 
a^du  vitriol  ou  du  fer  dans  quelque  matière  ,  comme  dans  les  eaux  minérales; 
c  eft  d  y  verfer  de  la  teinture  de  noix-de-galle  ;  car  ,  s’il  en  réfulte  une  couleur 
noire  ,  c’eft  un  indice  de  vitriol;  le  vitriol  ayant  pour  bafe  ,  du  fer  mélangé  de 
beaucoup  d’acides. 

7  •  L ’  agaric  eft  une  excroiffance  qui  naît  verte,  qui  croît  comme  un  potiron  , 
Sc  qui  blanchit  en  mûriffant  fur  le  tronc  Sc  les  grofles  branches  de  différens  ar¬ 
bres  quand  ils  font  vieux,  principalement  fur  les  fapins  ,  les  mélezes  ,  cèdres  , 
noyers ,  &  fur  la  plupart  des  arbres  à  gland  :  il  eft  blanc  ou  jaunâtre  ;  il  fent  bon 
8c  revient  la  nuit  fur  ces  arbres.  11  fe rt  dans  la  Médecine,  fur-tout  pour  faire  la 
thériaque  ,  Sc  encore  plus  aux  Teinturiers  pour  teindre  en  noir,  Sc  pour  relever 
l’éclat  de  l’écarlate.  Il  en  vient  de  fort  boirdu  Dauphiné ,  des  Alpes  Sc  du  Levant  ; 
le  tout  eft  de  le  bien  connoître  :  fes  bonnes  marques  font  qu’il  foit  blanc  ,  léger , 
grand  ,  friable  ,  d’une  odeur  pénétrante  Sc  bien  amer. 

8°.  La  moufie  eft  une  efpéce  de  plante  ,  qui  vient  fur  les  arbres ,  Sc  qui  y  pouffe 
une  infinité  de  petites  racines  Sc  de  petites  branches,  qui  font  fouvent  la  caufe 
du  dépériflement  des  arbres  ,  Sc  même  de  leur  mort ,  quand  elle  les  couvre  d’un 
bout  à  l’autre;  parce  qu’alors  les  pores  de  l’écorce  étant  bouchés,  ces  arbres  font 
hors  d’état  de  refpirer  ,  Sc  l’air  n’agilfant  plus  fur  eux  ,  ils  ne  peuvent  plus  efpé- 
rer  de  feve.  Les  arbres  qui  y  font  les  plus  fujets ,  font  le  chêne,  le  fapin  ,  le  trem¬ 
ble,  le  pommier  Sc  le  poirier.  La  moufle,  qui  tire  fur  le  noir ,  n’eft  point  eftimée  ; 
mais  la  blanche  eft  odorante  Sc  bonne  :  elle  fert  aux  Verriers  Sc  aux  Salpêtriers; 
les  Matelots  Sc  Mariniers  l’emploient  pour  calfater  Sc  calfeutrer ,  Sc  les  Gantiers- 
Parfumeurs,  pour  faire  de  bonne  poudre  à  poudrer  :  on  s’en  fert  encore  pour 
encaifler  des  fruits  ,  8c  pour  la  donner  aux  oifeaux,  qu’on  met  couver  en  cages 
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8c  cabanes  :  elle  entre  aufli  dans  la  Médecine  ,  8c  elle  y  eft  connue  fous  le  nom 
à’ujnëe  ;  comme  «lie  eft  aftringente  ,  on  en  fait  ufage  dans  l’hémorrhagie  8c 

dans  le  dévoiement. 

On  tire  auûî  de  deftlis  les  pierres,  &  les  rochers  des  montagnes  ,  une  petite 
moufle  ou  croûte  qui  s’y  forme  ,  Sc  qui ,  étant  apprêtée  avec  de  la  chaux  8c  de 
l’urine  ,  fait  une  drogue  propre  pour  la  teinture:  on  l’appelle  orfeille  ,  orchel ou 
nrfcle.  lien  vient  beaucoup  de  Lyon  ,  d’Auvergne,  de  N ifmes  ,  de  Montpellier, 
de  Galarques  en  Languedoc  ,  de  Genes,  8c  des  Canaries.  La perelle  eft  de  même 
une  efpéce  de  terre,  de  l’épaiffeur  d’une  pièce  de  vingt-quatre  fols  ,  quelesPay- 
fans  d’Auvergne  vont  ratifier,  avec  des  inftrumens  de  fer,  fur  les  rochers  où  elle 
fe  reproduit  bien  vite,  8c  ils  font  de  cette  terre,  une  autre  forte  d’orfeille  en  pâ¬ 
te  ,  inférieure  à  la  véritable  ,  qui  vient  des  Canaries  ;  mais  elle  n’eft  pas  de  durée. 

On  trouve  fouvent ,  après  les  pluies  ,  dans  les  prés  8c  fur  les  terres  feches  , 
une  efpéce  de  gelée  claire  ,  quelquefois  verdâtre,  tremblante,  lorfqu’elle  eft 
fraîche  ,  8c  qu’on  appelle  noJJoch.  Elle  eft  produite  de  la  terre  ,  Sc  y  tient  par 
une  ou  plufieurs  racines,  fort  déliées:  cette  membrane  s’étend  8c  fe  conferve  , 
tant  que  letems  eft  humide.  Si  on  laide  fermenter  cette  efpéce  de  plante  dans  un 
vaiffeau  fermé,  elle  fe  réfoud  en  une  liqueur  allez  puante  ,  qui ,  au  bout  de  vingt 
jours  eft  rouge,  dix  autres  jours  après,  elle  devient  bleue.  Les  Payfans  d’Alle¬ 
magne  s’en  fervent  pour  faire  venir  les  cheveux.  On  croit  le- noftoch  excellent 
pour  les  cancers  8c  les  ulcérés.  Les  Chymiftes  en  font  grand  cas. 

Après  avoir  parcouru  les  productions  ,  qui  font  des  fujets  peu  ordinaires  que 
la  nature  préfente  à  notre  économie  champêtre  ,  venons  à  ceux  ou  l’induftrie  de 
l’homme  a  plus  de  part  ;  ne  fût- ce  que  pour  enfeigner  à  avoir  chez  foi  toutes 
ces  commodités,  5c  â  mettre  tout  à  profit. 

Moulins,  Verre ,  Papier  &  Encre . 

C’eft  au  Maître  à  prendre  prudemment  fon  parti  fur  les  établiffemens  extraor¬ 
dinaires  qu’il  peut  faire  fur  fon  fonds  ,  foit  pour  fe  procurer  un  débouchement 
heureux  de  tout  ce  qui  s’y  trouve,  foit  pour  profiter  des  fituations  avantageufes. 

I.  Les  moulins  font  d’un  produit  journalier  ,  8c  il  y  a  de  ^économie  à  en  bâtir , 
quand  on  a  des  bois  de  futaie  en  fa  difpofition ,  8c  quand  on  eft  dans  un  lieu  où 
la  mouture  eft  confidérable  ,  Scie  débit  des  farines  alluré  :  mais  les  moulins  font 
un  genre  de  bien  incommode,  à  caufe  de  l’iafolvabilité  ordinaire  des Meûniers, 
8c  des  réparations  ufuelles  ,  qui  emportent  un  bon  tiers  du  revenu. 

Cependant  il  y  a  des  moulins  de  bien  des  fortes ,  Sc  pour  quantité  d’ufages 
dift'érens. 

Pour  les  grains  ,  les  moulins  â  eau  ont  fuccédé  aux  meules  que  les  Anciens  fai- 
foient  tourner  par  des  efclavesou  par  des  ânes.  Ils  font  appellés  moulins  à  arche 
dans  les  anciennes  Ordonnances,  parce  qu’on  les  bâtiffoit  fur  des  arches.  Nous 
les  nommons  moulins  à  volets  ,  lorfque  l’eau  pafïe  par-delfous  :  8c  moulins  à 
auges  ou  à  godets  ,  lorfqu’elle  vient  par-delTus.  L’invention  des  moulins  â  nef  eft 
due  au  fameux  Belifaire ,  qui ,  par  leur  moyen  ,  foutint  le  fiége  de  Rome  pendant 
un  an,  contre  Vitiges  ,  Roi  des  Goths. 

Les  moulins  à  vent  ont  été  inventés  en  Afie  par  néceffité  ,  faute  d’eau  :  le 
modèle  en  fut  apporté  en  Europe  ,  du  tems  des  Croifades;  8c  c’eft  de-lâ  que  les 
fers  des  moulins  ont  tant  entré  dans  les  armoiries  :  les  Seigneurs  ,  particuliére¬ 
ment  en  Flandre,  en  ont  chargé  leurs  écus,  pour  marquer  leur  droit  de  bannalité 
furies  moulins  qu’ils  établiftoient.  Il  faut  cent  quatre  aunes  de  toile  ou  de  treil¬ 
lis  ,  pour  vêtir  un  moulin  à  vent  3  8c  on  ne  doit  jamais  permettre  qu’il  foit  inha- 
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bité  ,  parce  qu’il  ne  faut  fouvent  qu’un  ouragan  pour  le  culbuter,  quand  il  n’eft 
pas  tourné  au  vent. 

Pour  fçavoir  le  détail  des  pièces  ,  Sctoute  la  ftru&ure  d’un  moulin  ,  voyez  la 
nouvelle  Edition  de  la  Charpenterie  de  Joufte  ,  8c  le  Traité  des  Bois  de  Caron. 

Les  moulins  à  huile  fervent  à  cafter  les  noix  ,  les  olives,  la  feine  ,  la  navette  , 
8c  autres  chofes,  dont  on  exprime  le  fuc ,  pour  en  faire  de  l’huile  :  de  même  que 
les  moulins  à  fucre  3  fervent  à  froifter  les  cannes  du  fucre. 

Los  moulins  à  joulon  font  lever  des  maillets  de  bois  qui  foulent  les  draps; 
8c  les  moulins  a  toiles  ,  qui  leur  font  aftez  femblables ,  fervent  à  dégorger  les  toi¬ 
les  ,  qui  ont  été  égayées  ,  en  fortant  de  la  leffive. 

Les  moulins  à  tan  fervent  à  réduire  le  tan  en  poudre  ,  par  le  moyen  de  trois 
gros  pilons'  pointus. 

Le  moulin  à  papier  a  plufieurs  martinets,  qui  battent  les  drapeaux,  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  réduits  en  parcelles  ,  fi  menues  ,  qu’elles  font  une  efpéce  de  pâte. 

Les  moulins  à  ficie  fervent  à  fcier  des  planches  ;  les  moulins  à  forge ,  à  lever  un 
marteau  très-lourd  ,  pour  battre  le  fer  8c  le  cuivre.  Il  y  a  auffi  des  moulins  pour 
élever  des  eaux  ,  vuider  des  batardeaux,  fécher  des  marais  ,  Scc.  foi t  par  le  moyen 
des  pompes,  des  godets  ,  des  chapelets,  comme  on  voit  à  Verfailles  8c  en  Hol¬ 
lande  :  des  moulins  à  poudre  à  canon ,  comme  à  Eftone  &  à  V  erdun  :  d’autres  pour 
forer  ,  c’eft-à-dire ,  trouer  les  canons  des  armes  à  feu  ,  comme  à  Cône  ;  8c  d’au¬ 
tres  à  faire  des  lames  d’épées,  comme  à  Vienne. 

ï  I.  Les  manufactures  de  verres  confirment  beaucoup  de  bois  ;  8c  quand  on  l’a 
à  bon  marché  ,  les  verreries  font  d’un  produit  confldérable ,  fur-tout  à  préfent , 
que  les  glaces  8c  les  grands  vitrages  ont  plus  de  vogue  que  jamais. 

Il  y  a  des  verreries  où  l’on  ne  fait  que  des  glaces  8c  des  verres  objectifs  , 
comme  à  Cherbourg  &  à  Saint-Gobin. 

Dans  ce  que  nous  nommons  grofles  verreries,  on  ne  fait  que  les  verres  de 
Lorraine  &  les  verres  de  France. 

Nous  appelions  verres  de  Lorraine  ,  des  pièces  de  verres  longues  ,  quarrées  , 
8c  un  peu  étroites  en  bas  ,  fans  nœud  au  milieu  ,  parce  qu’on  les  coule  fur  le 
fable.  Ces  tables  de  verre  fe  font  en  Lorraine  8c  à  Nevers.  On  les  vend  au  ballot 
ou  ballon  ,  qui  contient  vingt-cinq  liens  ,  8c  le  lien  ,  fix  tables  de  verre  blanc  ; 
chaque  table  a  deux  pieds  8c  demi  de  verre  en  quarré  ,  ou  environ  ;  le  verre  en 
eft  plus  vert ,  &  moins  eftimé  que  celui  de  France.  Quand  le  verre  eft  de  cou¬ 
leur ,  il  n’y  a'que  douze  liens  &  demi  au  ballot,  &  trois  tables  à  chaque  lien.  Ilne 
fe  fait  de  verre  de  couleur  qu’en  tables. 

Le  verre  de  France  eft  plus  blanc  ,  8c  fe  fabrique  dans  les  forêts  de  Norman¬ 
die.  Il  y  a  douze  grofTes  verreries  dans  cette  Province  :  le  Comté  d’Eu  feul 
en  a  aéluellement  quatre  grofles  &  deux  petites.  On  façonne  le  verre  de  France, 
par  pièces  rondes,  qui  oru  un  nœud  ou  œil  ’de  bœuf  au  milieu ,  parce  qu’elles  fe 
fouflent  au  bout  d’une  farbacanne  de  fer.  Chaque  plat  (  c’eft  ainfl  qu’on  appelle 
ces  pièces  de  verres  rondes)  eft  d’environ  deux  pieds  &  demi  de  diamètre  :  011 
les  vend  à  fomme  ou  panier  ,  8c  il  y  a  vingt-quatre  plats  au  panier. 

Le  verre  de  Lorraine  fert  pour  les  carrofles,&  celui  de  France  pour  les  vitres. 
Quoique  l’invention  du  verre  foit  très-ancienne,  l’art  de  l’employer  aux  vitres 
eft  des  derniers  flécies.  Les  Vitriers  appellent  verre  cafilleux  ,  celui  qui  fe  cafte 
en  plufieurs  morceaux,  quand  on  y  applique  le  diamant ,  pour  le  couper  ;  &  cela 
vient  de  ce  qu’on  ne  l’a  point  laifle  aftez  recuire  au  fourneau ,  où  le  Fabriquant 
le  met,  après  qu’il  eft  tourné. 

On  fait  dans  les  petites  verreries  ,  les  verres  à  boire  ,  les  carafons  ,  quantité 
d’autres  menus  ouvrages ,  8c  de  la  verroterie  de  toutes  couleurs  ,  dont  il  fe  fait: 
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un  grand  commerce  avec  les  Sauvages ,  fur-tout  en  Afrique.  Les  bouteilles  fe 
fabriquent  dans  les  groffes  verreries  ,  comme  dans  les  petites. 

Le  verre  fe  fait  avec  des  cailloux  blancs  8c  reluifans  ,  avec  du  fable  blanc , 
bien  lavé,  &  avec  du  fel  alkali ,  des  cendres  de  l’algue-marine  ou  de  la  foude  : 
celles  de  fougere  font  le  verre  commun.  Le  beau  verre  fe  fait  avec  des  cryf- 
taux  de  roche  ,  ou  avec  la  foude  du  Levant ,  du  fable  blanc,  8c  un  peu  de  man- 
ganefe  ,  pour  ôter  le  verdâtre  de  la  foude  :  fi  on  en  mettoit  beaucoup ,  il  feroit 
d’un  rouge  de  pourpre.  Le  tout  fe  fond  dans  des  pots  bien  cuits  ,  8c  expo fés  au 
milieu  d’un  feu  de  réverbere  très-violent.  Ces  pots  font  d’une  terre  extrêmement 
ténace  ,  qui  ne  fe  trouve  qu’à  la  Beliere ,  en  Bray.  _ 

L’écume  du  verre ,  qui  fumage  dans  les  creufets  où  la  matière  eft  en  fufion  , 
s’appelle  anatron  ;  8c  elle  eft  bonne  pour  les  pigeons ,  8c  pour  l’engrais  des  bre¬ 
bis  :  elle  approche  du  fel  marin. 

On  appelle  du  grofll ,  tous  les  morceaux  de  verre  rompus:  on  les  reprend 
dans  les  verreries ,  pour  les  rejetter  dans  les  creufets  ,  8c  en  faire  de  nouveau 
verre. 

L’or  eft  le  chef-d’œuvre  de  la  nature  ,  8c  le  verre  eft  le  dernier  ouvrage  que 
l’art  peut  faire  ,  par  le  moyen  du  feu  ;  car  tous  les  métaux,  à  force  de  feu,  fe 
tournent  enfin  en  verre  ,  même  la  terre  ,  comme  on  le  voit  aux  briques,  qui  fe 
vitrifient ,  quand  elles  font  trop  cuites  ;  8c  toute  vitrification  fe  fait  par  un  fel  , 
qui  eft  le  fondant  d’une  terre.  Cependant  tous  les  métaux ,  réduits  en  verre,  re¬ 
prennent  leur  forme  métallique  par  le  feu,  compofé  d’une  matière  graffe  ou  hui- 
leufe. 

Ce  qui  rend  le  verre  tranfparent ,  c’eft  que  fes  pores  font  vis-à-vis  les  uns  des 
autres  ;  8c  par  cette  raifon,  les  Modernes  affurent  qu’on  n’a  jamais  eu  ,  ni  pu 
avoir  le  fecret  de  le  rendre  malléable  ,  à  caufe  qu’il  perdroit  fa  diaphanéïté  5c 
l’arrangement  de  fes  pores,  s’il  obéiffoit  au  marteau. 

On  coupe  le  verre  avec  la  pointe  d’un  diamant  fin.  Si  on  n’en  a  point ,  on 
prend  une  verge  de  fer ,  rougie  au  feu  ,  8c  on  la  pofe  contre  le  verre  que  l’on 
veut  couper  ,  en  mouillant  feulement  le  bout  du  doigt  avec  de  la  falive  ,  que 
l’on  met  fur  l’endroit  que  la  verge  a  touché;  il  s’y  forme  une  langue,  c’eft-à-dire, 
une  fente  que  l’on  conduit  où  l’on  veut ,  avec  la  verge  rouge  ,  8c  on  coupe  ainfi 
le  verre  de  telle  figure  qu’on  fouhaite  ;  car  il  fe  cafte  net  à  l’endroit  humeété. 

Maniéré  de  couper  le  col  d’un  vaijjeau  de  verre  ou  de  terre.  Il  n’y  a  qu’à  enduire 
de  térébenthine  ou  de  foufre,  une  ficelle  ,  8c  enfuite  l’appliquer  autour  de  l’en¬ 
droit  qu’on  veut  couper ,  puis  allumer  cette  ficelle  ;  8c  quand  la  flamme  aura 
bien  échauffé  cet  endroit ,  y  appliquer  un  linge  mouillé  :  auflà-tôt  ce  col  fe  cafte , 
8c  fe  trouve  coupé  à  l’endroit  où  la  ficelle  a  été  appliquée. 

III.  Papier.  Les  Anciens  ont  écrit  d’abord  fur  des  feuilles  de  palmier,  puis 
fur  des  écorces  d’arbres  ,  d’où  vient  le  mot  de  liber  ;  après  cela  fur  des  tablettes 
enduites  de  cire,  où  l’on  imprimoit  les  caraéleres  avec  un  poinçon  ,  qui  avoit 
un  bout  aigu  ,  pour  écrire  ,  8c  l’autre  plat ,  pour  effacer  ;  enfin  on  introduifit 
l’ufage  du  papier  d’Egypte.  C’étoient  des  feuilles  propres  à  écrire,  faites  de 
l’écorce  de  la  plante  ,  nommée  papyrus  ou  biblus  ,  qui  pouffe  quantité  de  tiges 
triangulaires,  hautes  de  fix  ou  fept  coudées.  Le  parchemin  (  pergamenum  à  Per~ 
garnis  )  8c  le  vehn  ,  étoient  auffi  en  ufage  ,  même  avant  Alexandre. 

Dans  les  endroits  où  il  y  a  des  eaux  claires  8c  abondantes,  comme  à  Ambert 
en  Auvergne  ,  on  établit  des  papeteries  qui  font  d’un  grand  rapport.  On  y  fait  le 
papier  avec  de  vieux  drapeaux  8c  chiffons ,  que  de  pauvres  gens  ramaffent  dans 
les  rues ,  8c  quêtent  pour  du  fruit ,  dans  les  villages  :  on  les  blanchit,  8c  on  les 
hache  fi  menus ,  à  l’aide  des  moulins  faits  exprès ,  que  ce  n’eft  plus  qu’une  pâte; 


II.  Part.  Liv.  V.  Chàp.  V.  Profits  champêtres  infolites.  S73 
on  la  délaye  enfuite  dans  des  cuves  ,  avec  beaucoup  d’eau  nette  8c  tiède  ,  8c  on 
en  fait  une  bouillie  très-claire  ;  puis  on  prend  un  moule  ou  chaiïis  ,  fait  de  fil 
d’archal  bien  délié  ,  on  le  trempe  dans  la  cuve  ,  8c  on  enleve  de  cette  bouillie, 
qui  s’égoutte  au  travers,  8c  qui  prend  auffi-tôt  allez  de  confiftance.pour  être  ren- 
verfée  deffus  une  grolfe  étoffe  de  laine  ,  qu’on  couvre  d’un  pareil  morceau  d’é¬ 
toffe  ,  afin  d’y  mettre  une  autre  feuille  de  papier  delfus  ,  8c  ainfi  fucceffivement, 
jufqu’à  ce  qu’il  y  en  ait  une  quantité  fuffifante  à  pouvoir  être  tranfportée  fou« 
une  prelfe  ,pour  en  faire  fortir  l’eau.  Après  quoi  on  les  retire  de  la  prelfe  ,  on 
fépare  les  feuilles  de  papier,  d’avec  le  morceau  d'étoffe ,8c  on  les  remet  une 
fécondé  fois  à  la  prelfe  ,  empilées  les  unes  fur  les  autres  ,  pour  leur  faire  entière¬ 
ment  jetter  toute  leur  eau  ,  &  les  bien  unir  ;  enfuite  on  les  étend  fur  des  cordes, 
011  elles  fe  fechent  parfaitement. 

Quand  le  papier  eft  bien  fec  ,  on  le  colle  :  pour  cela  on  prend  des  rognures 
8c  raclures  de  parchemin  ,  qu’on  met  dans  une  chaudière ,  fur  un  grand  feu  ;  on 
y  jette  de  la  couprofe  blanche  ,  en  poudre.,  puis  on  fait  bouillir  pendant  feize 
heures  le  tout,  8c  on  le  palfe  au  travers  d’une  chaulfe.  La  colle  étant  faite  ,  on 
prend  plufieurs  feuilles  de  papier  à-la-fois  ,  on  les  patïe  dans  cette  colle,  &  on 
les  porte  à  la  preffe  ;  enfuite  on  fépare  chaque  feuille,  on  les  met  fécher  fur  les 
cordes  ,  8c  on  les  porte  encore  fous  la  preffe  ;  après  quoi  on  les  liffe ,  avec  une 
pierre  frottée  légèrement  d’un  peu  de  graiffe  de  mouton  ,  ayant  foin  d’ôter  les 
feuilles  qui  font  caffées  ou  mal  fabriquées  :  enfuite  on  les  compte  par  vingt-cinq, 
ce  qui  fait  une  main  ,  &  on  les  plie  ;  puis  on  porte  ces  mains  fous  la  prelfe  ,  011 
les  ébarbe  ,  8c  on  les  met  par  vingtaine,  ce  qui  forme  une  rame  ,  qu’on  envelop¬ 
pe  de  maculature  ou  carton  gris  ,  8c  qu’on  lie  avec  une  petite  corde  ;  après  on 
porte  ces  rames  fous  la  preffe.  On  colle  le  papier  plus  ou  moins  ,  fuivant  l'ufage 
auquel  on  le  deftine.  Le  papier  à  écrire  ,  par  exemple  ,  afin  qu’il  ne  boive  point, 
fe  colle  davantage  que  le  papier  pour  l’impreffion. 

Le  papier  fluant  eft  celui  qui  n’a  point  été  collé.  Le  papier  brouillard  ,  qui 
n’eft  pas  collé ,  boit ,  8c  fe rt  à  filtrer  les  liqueurs  ,  à  envelopper  la  chandelle  ,  8c 
autres  marchandées. 

Le  papier  marbré  fe  fait ,  en  appliquant  une  feuille  de  papier  fur  de  l’eau  ,  où 
l’on  a  jetté  plufieurs  couleurs  ,  détrempées  avec  de  l’huile,  ou  du  fiel  de  bœuf 
cela  en  empêche  le  mélange  ;  8c ,  fuivant  les  difpofitions  qu’on  leur  donne,  avec 
un  peigne  ,  on  fait  les  ondes  8c  les  panaches. 

Les  chaffis  de  papier  huilé  font  plus  chauds  ,  8c  donnent  un  jour  plus  fixe  que 
le  verre.  Pour  les  bien  huiler  ,  prenez  du  blanc  de  plomb  ,  broyé  à  l’eau  :  quand 
il  fera  fec ,  rebroyez-le  à  l'huile ,  8c  enduifez-en  le  papier  ;  mêlez-y  un  peu  d’huile 
crade  ,  8c  appliquez-en  deux  couches  ,  pour  qu’il  réfifte  mieux  à  la  pluie. 

I  V.  Encre  à  écrire .  Pour  faire  de  très-bonne  encre ,  on  prend  quatre  pintes  de 
vin  blanc  ,  une  livre  de  noix-de-galle ,  qu’il  faut  concafier,  (  la  petite  eft  pefan- 
te  ,  8c  eft  la  meilleure  ,  )  une  demi-livre  de  vitriol  romain  ,  un  quarteron  d’alun 
de  roche  ,  8c  une  once  de  gomme  arabique  concaffée:  on  laiffe  infuièr  le  tout  pen¬ 
dant  huit  jours,  au  grand  foleil  de  l’été  ,  ou  fur  de  la  cendre  chaude  ,  dans  une 
autre  faifon  ,  dans  un  grand  pot  à  olives  ,  de  verre,  obfervant  d’agiter  cette 
compofition  deux  ou  trois  fois  par  jour,  de  bien  boucher  le  pot,  8c  qu’il  y  ait 
un  tiers  de  vuide  ,  pour  la  fermentation  des  efprits:  ce  tems  pafifé  ,  on  retire  le 
pot,  on  l’agite  pour  une  derniere  fois  ,  8c  on  le  laiffe  repofer  un  mois  ou  davan¬ 
tage  ,  fi  on  le  fouhaite  ,  pour  que  l’encre  s’épure,  8c  dépofe  toute  fa  graüiéreté 
fur  le  marc  3  après  on  la  verfe  par  inclination  ,  dans  un  autre  vaiffeau  ,  pour  la 
conferver. 

On  pourra  remettre  fur  ce  marc,  deux  pintes  de  nouveau  vin  ,  eau  ou  biere  , 
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que  l’on  placera  au  foleil ,  ou  fur  de  la  cendre  chaude,  comme  ci-deffus  ,  en  l’a- 
gitant ,  comme  il  a  été  dit  ;  ce  qui  fera  encore  de  bonne  encre,  pour  les  écritures 
ordinaires  de  la  maifon  ,  réfervant  la  première,  pour  les  écritures  importantes. 

Pour  faire  l’encre  perpétuelle ,  prenez  du  vin  ,  trois  pots  ;  vitriol ,  fix  onces  ; 
alun  de  roche,  fix  onces  ;  fucre  candi,  trois  onces;  noix-de-galle  alepines,  les  plus 
pefantesSe  les  moins  trouées  ,  trois  livres  ;  concaffez  les  galles  en  trois  ou  quatre 
morceaux  ,  mettez  le  tout  dans  une  bouteille,  qui  ait  le  cul  large  ;  bradez  toutes 
ces  drogues  trois  ou  quatre  fois  le  jour  ,  pendant  quatre  ou  cinq  jours,  fans  les 
faire  chauffer  au  feu  ni  au  foleil  ;  &  à  mefure  que  vous  prendrez  de  cette  encre  , 
remettez  autant  de  vin  dans  la  bouteille.  On  ne  doit  pourtant  pas  en  prendre 
beaucoup  à-la-fois  ,  fur  ces  trois  pots  :  il  fuffit  d’en  ôter4tout  au  plus  un  demi- 
feptier  ,  &  il  n’y  faut  remettre  qu’un  demi-feptier  de  vin  au  plus  ,  trois  ou  qua¬ 
tre  jours  après  :  pour  laiffer  agir  la  fermentation  qui  s’y  fait ,  on  n’en  doit  pren¬ 
dre  que  toutes  les  femaines. 

Si  l’encre  vient  à  s’affoiblir  ,  on  peut  y  mettre  un  peu  de  chaque  chofe.  Lorfi- 
qu’elle  eft  trop  blanche  ,  ajoutez-y  de  la  noîx-de-galle  ou  du  vitriol,  pour  la 
rendre  noire  :  fi  elle  ne  coule  pas  allez  ,  mettez-y  de  l’alun;  8c  fi  elle  coule  trop, 
mettez-y  de  la  gomme.  Le  fucre  candi  la  rend  luifante. 

Pour  faire  une  écriture  qui  ne  paroîtra  point,  8c  qui  paroîtra  ,  difparoîtra  ,  8c 
reparoîtra  quand  vous  voudrez.  i°.  Faites  fondre  un  peu  de  vitriol  blanc  ouvert, 
dans  de  l’eau  ,  8c  écrivez  avec  cette  diffolution  ,  l’écriture  ne  paroîtra  point. 
20.  Frottez-la  avec  un  peu  de  coton  ,  imbibé  de  décoâion  de  noix-de-galle,  elle 
paroîtra.  30.  Imbibez  un  autre  petit  morceau  de  coton  d’efprit  de  vitriol,  paffez- 
le  légèrement  deffus  l’encre  ,  elle  difparoîtra.  40.  Enfin  frottez-la  avec  un  autre 
petit  morceau  de  coton,  imbibé  d’huile  de  tartre  ,  faite  par  défaillance  ,  l’écri¬ 
ture  reparoîtra,  mais  d’une  couleur  jaunâtre. 

Si  l’on  jette  de  la  diffolution  de  vitriol ,  ou  du  vitriol  en  poudre  ,  dans  une 
forte  décoction  de  rofes  feches ,  il  fe  fera  de  l’encre  aulïi  noire  que  la  commune  : 
fi  l’on  y  verfe  quelques  gouttes  d’efprit  de  vitriol ,  cette  encre  deviendra  rouge; 
fi  l’on  y  ajoute  un  peu  d’eiprit  volatil  de  fel  ammoniac,  elle  deviendra  grife. 

La  rofe  feche  ,  le  bois  d’Inde ,  8c  autres  chofes,  peuvent  fervir  à  faire  de  rert- 
cre,  au  défaut  de  noix-de-galle. 

Savons  ,  Savonnettes  ,  Poudre  à  poudrer  ,  Pdté. 

î°.  On  donne  aux /avons  différens  noms,  fuivant  leur  pays.  Celui  d’Aîican 
paife  pour  le  meilleur  :  le  Carthagene  vient  enfuite  ;  le  véritable  Marfeille  tient 
la  troifiéme  place;  8c  enfin  celui  de  Toulon  ,  qu’on  appelle  fauffement  favon  de 
Genes  :  il  eft  pourtant  plus  eftimé  que  celui  qu’on  fait  à  Paris  8c  autres  endroits 
de  la  France.  Le  favon  blanc  eft  dur  &  folide,  8c  il  ne  fert  guères  que  pour  dé- 
graiffer  8c  blanchir  le  linge.  Le  noir  eft  mou,  &  il  y  en  a  de  deux  fortes  :  l’un 
noir  ou  brun  ;  on  le  fait  à  Amiens  ,  8c  autres  lieux  de  Picardie  ,  avec  des  fèces 
d’huile  à  brûler ,  de  la  potée ,  8c  de  l’eau  de  chaux  :  l’autre,  qui  eft  vert ,  fe  fait 
en  Hollande  ,  avec  de  l’huile  de  chenevi.  Les  Bonnetiers  confomment  beaucoup 
de  lavon  r.oir  ou  vert ,  pour  dégraiffer  leurs  laines  ,  &  les  Dégraififeurs,  pour 
nettoyer  les  habits  :  il  fert  aufl]  à  blanchir  ,  mais  moins  que  le  blanc. 

Pour  faire  le  favon  blanc  ,  prenez  deux  cens  livres  de  cendres  de  foude  ou  de 
chêne  ,  &  dix  livres  de  chaux  vive,  en  pierres  ;  éteignez  la  chaux  à  demi ,  8c 
quand  elle  ne  fumera  plus  ,  8c  qu’elle  fera  en  poudre  ,  mêlez-la  bien  avec  la 
foude  ,  en  remuant  avec  une  grande  fpatule  de  bois  :  mettez  le  tout  dans  un  ton¬ 
neau  défoncé  par  un  bout,  8c  de  l’eau  par-deffus  ,  qui  furnagera  de  deux  bons 
féaux  ;  bouchez  le  tonneau ,  8c  après  quatre  heures  de  repos ,  ôtez  l’eau  avec 

quelque 
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Quelque  vaiffeau  ,  fur  lequel  vous  aurez  mis  quelque  couvercle  d’ofier ,  pour  ne 
point  emporter  les  cendres  de  votre  compofition  :  bouchez  cette  première  eau  , 
&  mettez-la  à  part ,  afin  de  ne  la  pas  confondre  avec  les  fuivantes.  En  même 
items,  remettez  de  nouvelle  eau  dans  votre  tonneau  ,  8c  vuidez-le  au  bout  de 
cinq  heures  :  mettez  auffi  à  part  cette  fécondé  eau  ,  puis  rechargez  ,  8c  vuidez  le 
Conneau  de  la  même  maniéré  ,  jufqu’à  quatre  fois. 

Enfuite  ,  quand  vous  voudrez  faire  votre  favon  ,  vous  ferez  fondre ,  à  feu  lent, 
deux  cens  livres  de  fuif  de  mouton  ou  de  bœuf  ;  8c  auffi-tôt  qu’il  fera  fondu, 
vous  verferez  dans  la  chaudière  un  ou  deux  féaux  de  la  fécondé  eau  ,  jufqu’à  ce 
que  le  favon  foit  en  pâte  ,  alors  vous  le  nourrirez  peu-à-peu  de  votre  eau  pre¬ 
mière  ,  en  en  verfant  un  feau  à  chaque  fois,  de  quart-d’heure  en  quart-d’heure,’ 
&  en  entretenant  toujours  un  affez  grand  feu  :  quand  vous  aurez  verfé  toute 
votre  eau  première  8c  leconde  ,  à  la  réferve  d’un  feau  de  la  première ,  qu’il  faut 
garder  ,  vous  verferez  auffi  peu-à-peu,  de  demi-heure  en  demi-heure  ,  un  feau 
des  eaux  troifiéme  &  quatrième  ,  jufqu’à  ce  que  vous  voyiez  ,  qu’en  tirant  de 
votre  favon  fur  le  bord  de  la  chaudière ,  il  demeure  ferme  8c  file  de  grands  filets  : 
pour  lors  vous  y  jetterez  le  feau  d’eau  première,  que  vous  aurez  réfervé  ,  afin 
qu’il  s’épaiffiffe  mieux  :  un  bon  quart-d’heure  avant  que  de  le  tirer  ,  vous  y  met¬ 
trez  de  l’alun  de  roche,  deux  onces  fur  douze  livres  de  fuif,  que  vous  aurez 
auparavant  fait  fondre  dans  un  pot ,  avec  un  peu  de  la  fécondé  ou  troifiéme  eau  ; 
&  le  tout  bien  incorporé,  vous  tirerez  votre  fuif  dans  des  cailles  ,  que  vous  frot¬ 
terez  auparavant  d’huile  d’olives:  vous  le  lailferez  refroidir  trois  jours  ,  &  vous 
trouverez  environ  un  millier  pefant  de  favon.  Pour  en  faire  moins  ,  il  n’y  a  qu’à 
proportionner  les  dofes  ci-delïus. 

On  fait  de  la  même  maniéré  le  favon  d’huile  d’olives  ,  au  lieu  de  fuif,  le  tout 
en  même  poids  :  mais  on  ne  tire  que  trois  eaux  du  tonneau  ,  au  lieu  de  quatre  ; 
&  l’huile  ayant  été  fur  le  feu  ,  avec  un  feau  de  la  fécondé  eau ,  8c  autant  de  la 
première  ,  elle  fe  forme  en  pâte,  8c  jette  le  favon  ,  comme  fait  la  chaux:  on 
commence  alors  à  le  nourrir  ,  en  lui  diftribuant  peu-à-peu  les  trois  eaux  ,  à  la  ré¬ 
ferve  de  deux  féaux  de  la  première  :  quand  tout  le  refte  de  l’eau  eft  confommé  ; 
on  prend  dix  livres  d’amydon  ,  qu’on  a  fait  détremper  auparavant  dans  de  feau 
troifiéme  ,  on  le  jette  ,  8c  on  le  détrempe  dans  les  deux  féaux  d’eau  première , 
puis  on  verfe  cette  eau  fur  l’huile,  auffi  peu-à-peu  ,  jufqu’à  ce  que  le  favon  foit 
cuit  ;  8c  un  quart-d’heure  après  ,  on  le  tire  dans  les  caifies  :  on  y  trouve  cinq 
cens  livres  de  favon. 

Dans  les  lieux  où  l’on  fait  le  favon,  les  Chirurgiens  font  évaporer  l’eau  de 
fbude  ;  8c  ils  fe  fervent  du  fel  qui  refte  au  fond  ,  pour  faire  leurs  pierres  caufii- 
ques  :  mais  celles  qui  fe  font  de  cendres  gravelées  ,  font  beaucoup  plus  fortes. 

20.  Savonnettes.  Prenez  fix  livres  de  favon  de  Genes  ,  coupez-le  bien  mince  , 
faites-le  fécher  à  l’air  ,  puis  mettez-le  dans  une  terrine  ,  arrofez-le  d’eau  de  la¬ 
vande  ;  8c  quand  il  fera  amolli,  pilez-le  dans  un  mortier  ,  fi  bien  qu’il  ne  refte 
aucuns  grumeaux  :  enfuite  prenez  deux  livres  d’amydon  ,  8c  fi  vous  voulez  ,  une 
demi-livre  de  blanc  de  cerufe  ,  &  autant  de  blanc  deTroyes  ,  le  tout  en  poudre 
bien  fine  ,  que  vous  délayerez  avec  de  l’eau  de  lavande  ;  vous  y  ajouterez  une 
poignée  de  fel  en  poudre  :  le  tout  étant  bien  liquide  ,  vous  le  mettrez  avec  le  fa¬ 
von  ,  pilerez  le  tout  enfemble ,  &  quand  la  pâte  fera  faite  ,  vous  roulerez  vos 
favonnettes  :  fi  la  pâte  eft  trop  liquide ,  laiffiez-la  repofer ,  pour  qu’elle  ait  le  tema 
de  fe  raffermir. 

30.  Poudre  à  poudrer.  Le  corps  de  toutes  les  poudres  eft  ordinairement  d’amy¬ 
don  le  plus  blanc  ,  le  plus  fec  &  le  plus  fin  :  il  reçoit  telle  odeur  qu’on  veut. 

Pour  avoir  delà  poudre  purgée,  verfez  un  demi-feptier  d’eau-de-vie  ,  fur 
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cinq  ou  fix  livres  d’amydon,  mêlez-les  bien  ,  laiflez-les  fiécher,  puis  pilez-les  au 
mortier  ,  8c  les  paffiez  bien  fin  par  le  tamis.  On  y  met ,  quand  on  veut ,  de  l’iris  , 
qui  eft  une  racine  qui  fient  naturellement  la  violette  :  on  choifit  les  plus  blanches 
&  les  moins  piquées  ,  &  pour  qu’elles  fie  mettent  bien  en  poudre,  on  ne  les  pile 
que  l’été  ,  8c  on  les  fiafle  bien  fin.  On  y  môle  auifi  du  bois  vermoulu  ou  pourri  , 
des  os  defiféchés  ou  brûlés,  jufiqu’à  blancheur,  qu’on  paffie  par  un  fiac  de  crin 
délié  ,  après  qu’on  les  a  bien  pilés. 

La  poudre  grife  fie  fait  du  marc  de  la  poudre  blanche  ,  mêlé,  3c  battu  avec  un 
peu  d’amydon  ,  d’ocre  jaune,  Sc  de  charbon  de  bois  blanc  ou  de  braifie. 

On  fait  auffi  de  la  poudre  de  fèves,  qu’on  fait  moudre ,  8c  on  tire  par  le  ta¬ 
mis  le  plus  fin  de  la  farine  ;  elle  ne  prend  pas  d’autre  odeur  que  l’iris. 

On  fait  encore  de  la  poudre  de  moufle  ;  mais  il  faut  prendre  celle  qui  croît 
fur  les  branches  des  vieux  chênes  ,  qui  efi:  prefique  blanche  ,  &  faite  en  feuilles  , 
&  non  pas  celle  qui  croît  aux  pieds  des  arbres  :  on  la  met  tremper  dans  de  l’eau 
deux  ou  trois  jours  ,  puis  on  l’exprime  ,  &  on  la  change  d’eau  plufieurs  fois  , 
jufiqu’à  ce  que  l’eau  fioit  nette  ;  8c  l’ayant  bien  exprimée  ,  pour  la  derniere  fois , 
on  la  fait  fiécher  fur  des  toiles  au  fioleilrquand  elle  efi:  bien  feche,  8c  qu’elle  a 
perdu  fion  odeur  fiauvagine,on  en  emplit  un  mortier,  on  l’arrofe  d’un  verre 
d’eau  ,  3c  on  la  pile  ;  elle  fie  réduit  en  miettes  ,  qu’on  fait  fiécher  de  nouveau  au 
foleil ,  puis  on  la  repile  ;  8c  pour  lors  ,  elle  fie  réduit  aifément  en  poudre  ,  qu’on 
paffie  au  tamis  ,  fi  fine  qu’on  veut.  C’efi  ce  qu’on  appelle  poudre  de  cypre. 

4°.  P âte d’ amande  Liquide.  Pelez,  à- l’eau  chaude,  une  livre  d’amandes  ameres; 
laiflez-les  fiécher  ,  puis  pilez-les  un  peu  long-tems  ,  en  y  mettant  un  peu  de  lait 
pour  les  lier  en  pâte,  8c  empêcher  qu’elles  ne  fie  tournent  en  huile  :  enfiuite  pilez 
gros  comme  le  poing  de  mie  de  pain  blanc  8c  mollet,  avec  un  peu  de  lait  pour  le 
détremper  ;  puis  mettez  enfiemble  ,  dans  le  mortier  ,  la  pâte  d’amandes  3c  celle 
de  pain  ;  pilez-les  en  y  verfiant  du  lait  peu-à-peu ,  &  remuant  toujours  pour  dé¬ 
layer  la  pâte  :  après  quoi  mettez-y  jufqu’à  trois  chopines  de  lait  ;  verfiez  le  tout 
dans  un  chaudron  ,  8c  le  mettez  fur  le  feu  pour  le  faire  bouillir  ,  en  remuant  8c 
retournant  la  pâte  jufiqu’à  ce  qu’elle  fioit  cuite  8c  qu’elle  s’épaifiifle  •  ce  qui  ira 
environ  à  une  heure. 

Pâte  feche.  Pelez  de  même  8c  pilez  quatre  onces  d’amandes  ameres ,  puis  verfiez- 
y  un  filet  de  vinaigre  ,  pour  qu’elles  ne  tournent  point  en  huile  ;  enfiuite  mettez-y 
deux  gros  de  ftorax  en  poudre  très- fine,  deux  onces  de  miel  bl'anc  ,  8c  deux  jau¬ 
nes  d’œufs  durs  :  pilez  8c  mêlez  bien  le  tout  enfiemble  ;  8c  fi  la  pâte  eft  trop 
épaiffie ,  jettez  y  un  peu  plus  de  vinaigre.  L’ufiage  de  cette  pâte  efi:  d’en  prendre 
an  peu  8c  de  s’en  laver  les  mains  avec  de  l’eau. 

Colles. 

La  colle-forte  fie  fait  avec  des  pieds  ,  cuir  &  cornes  de  bœuf,  qu’on  fait  macé¬ 
rer  quelque  tems, puis  bouillir  jufiqu’à  ce  que  la  chair  devienne  liquide  :  alors  on 
la  paffie  à  travers  un  gros  linge  ,  8c  on  la  jette  fur  une  pierre  plate  où  elle  fie  con¬ 
gelé  ;  enfiuite  on  la  coupe  par  morceaux  que  l’on  fiait  fiécher  fur  des  claies  au  foleil 
de  Mars.  On  l’appelle  en  quelques  lieux  corne  de  cerf  :  on  peut  en  faire  du  cuir 
de  toutes  fortes  de  bêtes  à  quatre  pieds  ;  mais  la  meilleure  efi:  celle  du  taureau. 
Elle  efi  blanche  8c  claire,  8c  ellefiert  principalement  aux  Menuifierspour  coller 
leurs  bois  ,  les  ornemens  de  gros  carton  ,  8cc.  Elle  eft  bonne  détrempée  dans  du 
vinaigre ,  contre  les  démangeaifions  ,  la  grattelle  ,  les  feux  volages  qui  font  furie 
cuir  ,  &  aux  plaies. 

On  fait  auffi  de  la  colle-forte  avec  des  rognures  de  peaux  de  gants  8c  de  parche- 
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tnin  :  on  l’appelle  colle  à  détrempe  ,  parce  qu’elle  fert  principalement  pour  pein¬ 
dre  à  détrempe;  mais  il  eft  défendu  à  la  plupart  des  Artifans  d’en  employer  fai¬ 
te  Je  rognures  ou  parures  de  cuir.  Une  livre  de  rognures  de  gants  trempée  quel¬ 
que  tems  dans  l’eau,  puis  mife  dans  douze  pintes  qu’on  fait  bouillir  fur  le  feu 
jufqu’à  ce  que  le  tout  foit  réduit  à  deux  pintes,  donne  de  bonne  colle  qu’on  doit 
palier  par  un  linge  pour  voir  fi  elle  eft  allez  forte  ,  8c  fi ,  étant  congelée ,  elle  eft; 
ferme  fous  la  main. 

La  bature  ou  colle  à  miel  que  les  Doreurs  emploient ,  n’eft  qu’un  mélange  de 
miel ,  d’eau  de  colle  Sc  d’un  peu  de  vinaigre,  qui:  fert  à  faire  couler  le  miel,  8c 
qu’on  détrempe  bien  enfemble. 

La  colle  de  poijjon  fe  fait  des  dépouilles  de  poilfons  cétacés  ,  comme  baleines  ^ 
belluges  8c  autres  ;  on  en  prend  la  peau  ,  les  nageoires,  les  nerfs  ,  le  ventre  ,  les 
entrailles  ,  Sc  généralement  toutes  les  parties  mufculeufes  ;  on  les  coupe  par  mor¬ 
ceaux  ,  qu’on  met  tremper  dans  de  l’eau  chaude,  puis  on  les  fait  bouillir  à  petit 
feu  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  fondus  Sc  réduits  en  colle  :  enfuite  on  la  faitfécher, 
on  l’étend  comme  du  parchemin  ,  8c  avant  que  d’être  entièrement  feche,  on  la 
roule  en  cordons  qu’il  eft  néceftaire  de  garder  dans  desboëtes,  parce  qu’elle  s’hu- 
mefte  8c  fe  gâte  à  l’air.  Celle  qui  eft  blanche,  claire,  fans  odeur  8c  en  petits  cor¬ 
dons,  eft  la  meilleure;  &  celle  qui  eft  en  gros  cordons,  eft  ordinairement  jaune  , 
feche ,  8c  de  mauvaife  odeur.  Cette  colle,  que  quelques-uns  appellent  aufîi  vibrât , 
eft  bonne  à  plufieurs  ufages  ,  comme  à  donner  du  luftre  aux  rubans  de  foie  ,  à 
blanchir  les  gazes  ,  à  contrefaire  les  perles  fines  ,  8c  particuliérement  à  éclaircir 
le  vin  ;  car  elle  s’étend  8c  fe  fond  dans  le  tonneau,  8c  forme  fur  la  fuperficie  du 
vin  ,  une  peau ,  qui ,  en  fe  précipitant,  entraîne  avec  elle  toutes  les  parties  gro fi¬ 
lières  du  vin  8c  le  clarifie  ;  cette  colle  au  refte  n’a  rien  de  mauvais.  Les  cétacés  8c 
autres  gros  poiftons,  des  dépouilles  defquels  on  fait  la  colle-forte,  font  très-com¬ 
muns  dans  la  mere  de  Mofcovie  ;  c’eft  de-là  que  les  Hollandois  nous  apportent 
quantité  de  cette  colle:  mais  on  peut  en  faire  de  toutes  fortes  de  poilfons  giuans, 
comme  la  morue.  Du  moins,  pour  avoir  une  colle  qui  ne  défera  ni  à  l’eau,  ni 
au  feu  ,  il  n’y  a  qu’à  faire  cuire  une  morue  à  l’ordinaire  y  en  ôter  la  peau  ,  la  piler 
dans  un  mortier ,  y  ajouter  de  l’eau  où  la  morue  aura  été  cuite ,  8c  palfer  le  tout 
par  un  linge. 

La  colle  commune ,  qu’on  appelle  colle  de  Relieurs  ,  parce  qu’ils  s’en  fervent 
pour  coller  leurs  cartons  8c  couvertures  de  livres,  fe  fait  avec  de  la  âeur  de  fa¬ 
rine  de  bled  détrempée  8c  cuite  avec  de  l’eau  :  elle  fert  aulïï  aux  Imagers  ,  Cor¬ 
donniers  ,  Selliers  8c  Vitriers.  La  colle  faite  de  farine  de  bled  noir  tient  mieux 
que  celle  de  froment.  Les  Turcs  font  cette  colle  encore  meilleure  avec  la  racine 
de  la  plante  nommée  condrills  :  elle  a  moins  de  corps  ,  8c  les  vers  ne'  s’y  engen¬ 
drent  point. 

Colle  cl  pierres.  Les  Marbriers  appellent  ainfi  une  efpéce  de  maftic  dont  ils  fe 
fervent  pour  rejoindre  les  marbres  caftes  ou  écornés.  Ils  la  compofent  ordinaire¬ 
ment  de  poudre  de  marbre  bien  broyé ,  de  colle-forte  8c  de  poix  ,  en  y  ajoutant 
quelque  couleur  femblabie  à  celle  des  pièces  qu’ils  veulent  rejoindre. 


Facette  pour  dépiler. 

On  prend  deux  onces  de  chaux  vive  8c  une  demi-once  d’orpiment ,  on  écrafe 
ces  drogues  ,  8c  on  les  fait  bouillir  dans  un  pot  de  terre,  avec  une  pinte  ou  envi¬ 
ron  de  lefîive.  Il  faut  obferver  de  laifter  bouillir  la  compofition ,  donec  immiffa. 
pluma  depiletur.  Enfuite  on  applique  cette  compofition  fur  la  partie  dont  on  veut 
enlever  le  poil ,  ayec  cette  précaution  de  ne  l’y  lailfer  qu’un  quart-d’heure;  après 
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on  lave  la  partie  avec  de  l’eau  chaude  Sc  on  la  lefiive.  De  peur  de  fe  brûler  ,  il 
bon  d’en  efiayer  fur  la*partie  du  corps  où  la  peau  fe  trouve  plus  ferme  ,  comme 
aux  jambes  ,  par  exemple ,  &  d’en  employer  en  petite  quantité.  Quand  on  aura 
fait  l’efiai,  on  fera  plus  certain  de  l’opération. 

Si  la  drogue  n’opere  point  au  bout  d’un  quart-d’heure ,  c’eft  une  marque  qu’elle 
eft  trop  foible  ,  &  en  ce  cas  on  la  fera  bouillir  plus  long-tems  au  feu  :  mais  fi  au 
contraire,  elle  agifloit  trop  promptement ,  jufqu’à  élever  des  pullules  fur  la  peau 
&  y  caufer  des  ulcérés,  alors  la  compofition  feroit  trop  forte  ,  &  il  fulfira  d’y 
ajouter  une  certaine  quantité  d’eau  chaude  ,  pour  l’affoiblir  fans  la  remettre  fur 
le  feu. 

Autre  recette.  On  prend  deux  onces  d’orviétan  ,  une  once  de  chaux  vive  ,  unç 
demi-once  de  jufquiame  ,une  dragme  8c  demie  de  gomme  de  lierre  ,  deux  fcrupu- 
les  d’ofium  ,  une  demi-once  de  femence  de  pfillium  ,  &  on  fait  cuire  le  toutdanf 
un  pot,  avec  deux  livres  de  lefiive  de  cendre  de  farment. 

Manière  de  reblanchir  les  Blondes  &  les  Dentelles . 

On  débâtit  les  6  londes  ou  dentelles  tout  de  leur  long,  on  les  repalTe  bien 
uni,  après  quoi  on  les  plie  l’une  fur  l’autre,  comme  on  plie  la  dentelle  en  pièces* 
&  on  les  bâtit  au  pied  &  au  picot  :  enfuite  on  les  laifie  tremper  dans  de  i  huile 
d’olive  ,  pendant  vingt-quatre  heures  ,  on  les  met  dans  un  fac  de  linge  blanc,1 
proportionné  au  volume  des  blondes  ou  dentelles,  &  on  fait  une  eau  defavon  uni 
peu  plus  forte  ,  que  pour  le  linge.  Quand  le  favonnage  bout ,  on  y  jette  le  fac  de 
blendes,  on  l’y  laifie  pendant  un  quart-d’heure,  au  bout  duquel  on  rince  bienles 
blondes  ou  dentelles  empaquetées.  Le  premier  favonnage  8c  rinçage  fini ,  on  réi¬ 
téré  l’un  8c  l’autre  ,  puis  on  fait  fondre  de  l’amydon  blanc  fans  le  cuire  ,  8c  on  y 
trempe  le  fac  de  blondes  ;  enfuite  on  débâtit  le  fac  ,  8c  on  en  repafie  les  blondes 
ou  dentelles,  à  mefure  qu’on  les  en  retire. 

Maniéré  de  reblanchir  les  Bas  &  les  Gants  de  foie  lorfquils  font  roux . 

On  met  un  réchaud  de  feu  fous  le  dos  d’une  chaife  renverfée ,  8c  on  le  couvre 
d’un  linge  peu  épais.  Les  bas  ou  gants  ayant  été  bien  favonnés,  8c  étant  mouillés 
au  point  qu’on  tord  le  linge,  on  les  pofe  fur  le  linge  qui  couvre  le  dos  de  la  chai¬ 
fe  ,  fous  laquelle  eft  le  réchaud,  8c  on  les  couvre  exaéleir.ent  d’un  autre  linge  “ 
puis  on  jette  aufli-tôt  de  la  poudre  de  foufre  bien  écrafé  dans  le  feu  du  réchaud  ^ 
8c  la  fumée  du  foufre  ,  en  tranfpirant  à  travers  des  deux  linges  ,  noircit  le  defious 
du  premier ,  8c  déroufiit  les  bas  ou  gants  qu’on  repafie  enfuite  à  l’envers. 
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CHAPITRE  VI. 

DES  DROITS  CHAMPESTRES, 

Comme  Droits  de  Fief  &  de  Jujlice ,  Moulins ,  Bannalités  _,  Champ  ar  ts  ^  Coryêes\ 

Droits  d’Uj'ages  &  Communes  ,  Taille  <S ’c. 

Parmi  ces  droits ,  il  y  en  a  d’honoraires  ,  comme  la  foi  8c  hommage  ;  il  y  en  & 
d’utiles,  comme  les  cenfives ,  les  lods  8c  ventes  •  il  y  en  a  de  publics  ,  c’eft- à- 
dire  d’établis  par  la  Ççutuine  du  Uçu  \  8c  il  y  en  a  de  particuliers, 
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Droits  de  Fief. 

Ils  font  différens  ,  fuivant  les  cas  Sc  les  Coutumes  qui  les  règlent.  Comme  ils 
font  fort  piquans  ,  &  qu’il  n’y  a  point  de  jaloufie  plus  noble  8c  plus  autorifée  que 
celle  des  droits  de  Fief ,  on  nefauroit  être  trop  exacl  ,ni  àfe  faire  rendre  les  de¬ 
voirs  Sc  les  droitsqu’on  peut  exiger  ,  ni  à  rendre  ceux  qu’on  doit.  C’eft  fur-tout 
aux  déclarations  ou  aveux  Sc  aux  dénombremens  qu’il  faut  s’attacher  ;  êtreferu- 
puleux  à  fe  les  faire  rendre  ,  &  à  en  pefer  tous  les  articles  Sc  toutes  les  claufes  : 
examiner  fi  toutes  les  mutations  8c  les  bornes  y  font  bien  expliquées  &  prouvées; 
fi  tous  les  droits  dûs  au  Seigneur  y  font  bien  détaillés  ;  fi  tous  les  héritages  de  la 
cenfive  y  font  bien  renfeignés;  fi  le  ValTal  ou  Cenfitaire  ne  s’y  donne  pas  plus  de 
terre  qu’il  ne  lui  en  faut ,  ou  quelque  droit  qui  ne  lui  appartient  pas ,  8c  qui  ,  dans 
le  moment  même  ou  dans  la  fuite  des  tems,  rejailliroit  contre  le  Public  Sc  con¬ 
tre  le  Seigneur  même ,  qui  n’auroit  pas  fait  ôter  ce  droit  dans  l’aveu  ;  car  ce  font 
les  dénombremens  8c  les  déclarations  qui  règlent  pour  toujours  le  fort  des  héri¬ 
tages  8c  les  droits  réciproques  du  Seigneur  8c  du  Tenancier. 

C’eft  donc  au  Chef  de  famille  à  consulter  fa  Coutume  ,  pour  connoître  ce  qu’il 
doit  Sc  ce  qui  lui  eft  dû  de  droits  feigneunaux  :  il  apprendra  par  quelles  voies  on 
les  peut  exiger  :  Sc  dans  quel  cas  il  y  a  des  amendes  Sc  des  fruits  à  perdre  pour 
ceux  qui  n’y  fatisfont  pas  :  cela  lui  fervira  encore  à  bien  connoître  les  charges  or¬ 
dinaires  8c  extraordinaires  de  fon  bien  ,  comme  cenfives  ,  champarts  ,  bannalités, 
corvées  ,  péages,  reliefs  ,  lods  &  ventes,  Sc  c.  Un  bon  Econome  fait  attention  à 
tout  :  par  exemple  ,  s’il  acheté  ou  s’il  vend  ,  il  fongera  aux  charges  Sc  aux  fuites 
de  fon  contrat  ;  s’il  n’y  a  pas  de  centième  denier  ou  de  franc-fief  à  payer;  quels 
feront  les  lods  8c  ventes  ;  fera-ce  le  treiziéme  du  prix ,  ou  le  douzième  ou  le  quint 
&  requint  ;  le  bien  fera-t-il  fujet  à  retrait ,  foit  féodal,  foit  lignager  ;  fera-ce  i 
l’Acheteur  ou  au  Vendeur  à  payer  les  lods  8c  ventes  ;  8c  ainfi  de  plufieurs  autres 
cas  réglés  diverfement  par  les  Coutumes. 

La  mouvance  8c  les  droits  feigneuriaux  ,  quant  à  la  qualité ,  ne  fe  preferivent 
jamais ,  8c  ils  ne  fe  purgent  point  par  le  décret  ;  il  n’y  a  que  la  quotité  Sc  les  arré¬ 
rages  des  cens  Sc  des  autres  droits  échus ,  qui  fe  preferivent  par  vingt ,  trente  ou 
quarante  années,  fuivant  la  différence  des  Coutumes.  Les  arrérages  Sc  droitf 
échus  fe  purgent  par  le  décret. 

Jufices , 

En  France  les  Juftices  font  patrimoniales ,  c’eft-à-dire  ,  héréditaires  8c  en  com¬ 
merce.  Fief  8c  juftice  n’y  ont  rien  de  commun.  S’ils  s’y  trouvent  unis  ,  ils  font 
toujours  divifibles  :  cela  eft  fi  vrai ,  que  qui  vend  le  Fief  fans  parler  de  la  Juftice  y 
n’eft  pas  cenfé  l’avoir  vendue  ;  Sc  tel  a  le  Fief  d’un  lieu  ,  qui  n’en  a  pas  la  Juftice. 
La  raifon  eft ,  que  le  F  ief  Sc  juftice  viennent  de  différentes  caufes.  Les  Fiefs  dans 
leur  origine  font  des  conceffions  que  nos  Rois  ont  faites  de  leur  domaine,  à  la 
charge  de  la  foi  Sc  hommage  ;  au  lieu  que  les  Juftices  ont  été  par  eux  accordées 
à  des  Particuliers  ,  pour  rendre  la  Juftice  dans  leur  reffort.  Cependant  la  Juftice 
eft  un  droit  attaché  à  un  fonds  de  terre. 

Le  droit  de  haute-Juftice  oblige  les  Seigneurs  hauts-Jufticiers  à  faire  adminift- 
trer  la  Juftice  dans  tout  leur  reffort  ,  tant  pour  le  civil  que  pour  le  criminel  Sc  la 
police.  Pour  cet  effet  ils  peuvent  8c  doivent  entretenir  le  nombre  d’Officiers  fuffi- 
fant ,  fans  cependant  pouvoir  ni  augmenter  leur  nombre ,  ou  en  créer  de  nouveaux 
au  préjudice  des  anciens,  ni  deftituer  ceux  qui  font  pourvus  à  titre  onéreux  par 
le  Seigneur  même,  qu  par  ceux  de  qui  il  tient  fon  droit.  Il  doitauffi  avoir  prifons, 
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carcan  ,  &  faire  faire  à  fes  frais  le  procès  aux  Accufés,  nourrir  &  entretenir  le* 
Enfans  trouvés  dans  fa  Jufrice  ,  &c.  En  récompenfe  les  hauts-Jufticiers  ont  des 
droits  utiles  dans  toute  l’étendue  de  leur  Juftice  :  ils  en  ont  d’honorifiques ,  com¬ 
me  droits  de  poids  8c  mefures  à  bled 8c  à  vin,  droits  de  Châteaux  &  de  Forts  ,  les 
honneurs  de  l’Eglife  ,  les  déshérences  ,  les  confife étions  ,  les  fucceflîons  des  bâ¬ 
tards  ,  quand  ils  font  nés  ,  domiciliés  8c  décédés  dans  leur  Juftice  ;  les  biens  va - 
cans ,  c’eft-à-dire  ,  les  immeubles  qui  ne  font  revendiqués  d’aucun  Propriétaire  ; 
8c  les  épaves  ,  qui  font  les  beftiaux  ou  autres  meubles  ,  de  quelque  nature  qu’ils 
foient,  queperfonne  ne  réclame:  celui  qui  en  trouve,  doit  les  porter  au  Seigneur 
haut-Jufticier ,  à  peine  d’amende  arbitraire ,  parce  qu’ils  appartiennent  fans  retour 
au  Seigneur  ,  fi  on  ne  les  vient  pas  demander  dans  quarante  jours,  après  la  pre¬ 
mière  des  trois  publications  qu’il  eft  obligé  d’en  faire  faire  à  l’ifTue  de  la  Méfié 
de  Paroiffe  ,  pendant  trois  Dimanches  confécutifs.  Les  hauts-Jufticiers  ont  aufU 
la  moitié  ou  le  tiers  des  tréfors  qu’on  trouve  dans  l’étendue  de  leur  Juftice. 

Il  y  a  des  coutumes  où  les  Seigneurs  de  Fief,  quoiqu’ils  n’ayent  que  la  balle 
Juftice,  ont  cependant  les  droits  de  déshérence  ,  de  confifcation  ,  de  bâtardife  , 
d’épaves  ,  &c.  Et  dans  ce  cas  ,  la  charge  des  enfans  expofés  fur  leur  Fief  les  re¬ 
garde  8c  non  les  hauts  Jufticiers. 

Les  droits  ci-deffus  font  ordinaires  :  difons  quelque  chofe  des  extraordinaires. 

Bannalités  ,  Four ,  Moulin  ,  Prejfoir  ,  Moutes. 

I.  Les  droits  de  bannalité ,  foit  de  four ,  de  moulin  ,  prefloir ,  taureau ,  ou  ver¬ 
rat  ,  8c  les  droits  de  corvées  3  de  péages,  de  colombier  à  pied  exclufif,  &  d’étang, 
font  tous  droits  extraordinaires  ,  quoique  bien  des  Seigneurs  de  Juftice  ou  de 
Fief  en  aient  d’attachés  à  leur  glèbe.  Comme  ces  droits  font  autant  de  fervitu- 
des  contraires  au  droit  commun ,  on  ne  peut  pas  les  acquérir  par  quelque  jouùfan- 
ce  que  ce  foit ,  fùt-elle  de  cent  ans  paifible.  Outre  la  poffeflion ,  il  faut  ou  que  la 
Coutume  donne  le  droit  ,  ou  qu’il  y  en  ait  un  titre  de  vingt-cinq  ans  au  moins  , 
palfé  du  confentement  de  tous  les  Habitans  ,  ou  du  moins  des  deux  tiers  ,  quand 
la  caufe  de  l’étabiiftement  de  la  bannalité  eft  utile  pour  eux  tous.  Des  aéles  décla¬ 
ratifs  ,  ou  même  d’anciens  dénombremens  du  Seigneur  ,  où  le  droit  de  bannalité 
fur  fes  Vaffaux  eft  compris,  fufïifent  8c  font  préfumer  le  titre  primordial  de  la 
bannalité  ,  quand  le  Seigneur  a  avec  cela  une  poffelfion  immémoriale  paifible, 
publique  Sc  continuelle  ,  pourvu  que  cette  poiTeflion  ait  été  précédée  de  la  part 
du  Seigneur,  d’une  défenfe  ou  contradiction  prefcrite  fur  les  Tenanciers.  Mais 
on  prefcrit  toujours  contre  ces  fervitudes,  quand  on  a  ceiTé  d’y  être  affujetti  pen¬ 
dant  le  tems  de  prefcription  admife  par  la  Coutume  du  lieu. 

Les  Sujets  d’un  Seigneur  haut  Jufticier  ne  peuvent  pas  ,  fans  fon  confente- 
ment,  s’affujettir  pour  argent  prêté  ou  autre  caufe  invalide,  à  la  bannalité  envers 
un  autre  ,  quand  bien  même  le  premier  n’auroit  pas  droit  de  bannalité. 

Lorfque  le  droit  de  bannalité  eft  anciennement  établi  ,  8c  que  comme  tel  il  eft 
reconnu  par  la  Communauté  entière  des  Habitans,  un  feul  Particulier  n’eft  pas 
recevable  à  le  contefter  ;  de  la  même  maniéré  qu’il  ne  peut  pas  être  prefcrit  par 
un  feul  Habitant ,  quand  il  y  a  une  poffeffion  publique  8c  reconnue  contre  la  tota¬ 
lité  morale  des  Banniers. 

I I.  L’effet  de  la  bannalité  confifte  en  trois  points  ;  i°.  contraindre  fes  Sujets 
de  venir  au  moulin  ,  four  ou  preffoir;  2°.  les  empêcher  d’en  conftruire  dans  foit 
reffort  ;  30.  empêcher  les  Meuniers  voifins  de  venir  chaffer  dans  fa  Seigneurie  : 
8c  s’il  trouve  dans  l’étendue  de  fon  Fief,  ou  les  Meuniers  voifins  chafiant  en  frau¬ 
de  ,  ou  fes  Banniers  revenant  de  moudre  ou  cuirs  ailleurs ,  (  car  jufqu’à  ce  qu’ils 
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ïdent  été  ailleurs,  ils  peuvent  Te  repentir  ,  8c  la  contravention  n’eft  point  parfai¬ 
te  ,)  il  peut  faifir  8c  confifquer  le  bled,  la  farine ,  les  pains  8c  les  bêtes  qui  en  font 
chargées  ;  mais  hors  fon  Fief,  il  n’a  que  l’aétion  contre  fes  Banniers  ,  pour  le 
payement  des  droits  de  bannalité  8c  l’amende. 

Les  Nobles  8c  Gens  d’Eglife ,  même  le  Curé ,  font  fujets  à  la  bannalité,  quand 
la  Coutume  ou  le  titre  ne  les  en  exceptent  pas.  Cependant,  malgré  le  droit  de 
four  bannal ,  les  gentilshommes  &  autres  ayant  fiefs  dans  l’étendue  de  la  Sei¬ 
gneurie  bannière,  peuvent  faire  conftruire  des  fours  dans  leurs  maifons,  8c  y  fai¬ 
re  cuire  le  pain  de  leur  table  ,  celui  de  leurs  Domeftiques  8c  Métayers  ;  de  crain¬ 
te  que  leurs  farines  ne  foient  gâtées  par  le  tranfport:  mais  ils  doivent  le  droit  de 
cuilfon  de  pain  au  Seigneur  Bannier,  afin  de  ne  lui  pas  caufer  de  préjudice  :  il  n’eft 
rien  dû  pour  la  pâtifierie.  Hors  ce  cas  ,  tout  bled  qui  fe  confomme  en  farine  ou 
pain  dans  l’étendue  de  la  bannalité  ,  eft  fujet  au  ban  du  moulin  8c  du  four  ;  mais 
le  bled  acheté  hors  de  la  Seigneurie  ,  pour  faire  du  pain  qui  fe  vend  auffi  hors  de 
la  Seigneurie  ,  n’eft  point  fujet  au  ban  :  on  n’y  peut  pas  même  affujettir  le  bled 
qui  fe  récolte  ou  s’achete  dans  la  bannalité  pour  un  autre  ufage  que  celui  de  mou¬ 
ture  ,  à  moins  que  la  Coutume  du  lieu  ne  l’y  oblige  expreffément  ;  fans  cela  on 
peut  même  emporter  8c  faire  moudre  ailleurs  le  bled  qu’on  deftine  pour  être  em¬ 
ployé  en  pain  qui  fera  mangé  hors  des  limites  de  la  bannalité  ,  à  l’exemple  des 
Boulangers  de  Gonneife. 

Le  Propriétaire  Bannier  ne  peut  pas  empêcher  les  boulangers  étrangers  de  ve¬ 
nir  vendre  du  pain  dans  fa  bannalité  ,  fous  l’infpeftion  de  la  police  du  lieu. 

Si  ceux  qui  font  fujets  au  ban  de  moulin  ou  de  four,  après  y  avoir  attendu 
vingt-quatre  heures  ,  ne  peuvent  pas  moudre  leur  grain  au  moulin,  ni  cuire  leur 
pain  au  four, ils  peuvent  aller  ailleurs  fans  craindre  de  perdre  leurs  grains  ou  pains, 
ni  d’encourir  d’amende  pour  cette  fois  ;  car  les  néceflités  naturelles  aufquelles  la 
mouture  8c  la  cuilfon  remédient ,  ne  peuvent  pas  fouffrir  un  plus  long  retarde¬ 
ment  ;  &  celui  qui  eft  fujet  à  la  bannalité,  eft  cru  à  fon  ferment  d’avoir  attendu. 

La  plupart  de  nos  Auteurs  difent  qu’un  moulin  bannal  eft  toujours  cenfé  être 
un  moulin  à  eau  fixe.  Un  moulin  à  vent  n’eft  point  réputé  moulin  bannal,  quoi¬ 
que  le  Seigneur  foit  Seigneur  de  Fief,  qu’il  falfe  voir  par  titres  qu’il  a  un  titre 
de  moulin  bannal,  8c  qu’il  foit  en  poffeflion  de  percevoir  fa  bannalité  par  le  mou¬ 
lin  à  vent.  Il  fdut  de  plus  ,  pour  que  le  moulin  à  vent  foit  cenfé  bannal ,  que  le 
Seigneur  de  Fief ,  qui  le  polféde  ,  ait  un  titre  précis  &  fuffifant  qui  prouve  que 
la  bannalité  eft  attachée  au  moulina  vent  fans  cela  la  bannalité  eft  préfumée  in¬ 
hérente  à  un  moulina  eau  fixe  :  le  moulin  à  vent  eft  trop  peu  ftable  ,  &  fon  travail 
eft  trop  incertain  8c  trop  interrompu ,  pour  être  le  fiége  de  la  bannalité  ;  8c  s’il  n’y 
a  pas  de  titre  exprès  en  fa  faveur,  on  préfume  que  les  Habitans  n’y  ont  été  mou¬ 
dre  que  par  bienféance  ou  par  force  :  c’eft  pourquoi  la  poffieffion  ne  fert  de  rien 
alors  }  8c  faute  de  titre  précis  ,  il  en  faut  toujours  revenir  à  la  liberté  commune. 
Mais ,  quand  le  moulin  à  vent  n’eft  que  le  fecours  d’un  moulin  à  eau ,  fon  inftabi- 
licé  prétendue  ne  peut  pas  fervir  de  prétexte  pour  difputer  la  bannalité. 

Plufieurs  eftiment  même  que  les  moulins  à  vent  peuvent  être  bannauxdans  les 
Coutumes  qui  ne  diftinguent  pas  entre  les  moulins  à  vent  8c  ceux  à  eau  ;  d’autant 
que  la  railon  qu’on  apporte  ,  pour  ôter  la  bannalité  aux  moulins  à  vent ,  peut  être 
levée  fans  ôter  la  bannalité  ;puifque,  par  le  droit  commun  des  moulins  bannaux, 
comme  on  vient  de  le  dire,  celui  qui  y  a  attendu  vingt- quatre  heures,  peut  aller 
moudre  à  un  autre. 

Le  Seigneur  ne  peut  pas  contraindre  fes  Sujets  d’aller  à  fon  moulin,  s’il  n’eft 
en  fuffifant  état  de  réparations  ,  c’eft-à-dire ,  s’il  n’eft  pas  en  état  de  faire  bonne 
farine  ,  8c  s’il  n’eft  pas  fourni  de  tous  les  poids  8ç  mefures  néceflaires. 
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Les  Sujets  peuvent  même  fe  difpenfer  impunément  d’aller  au  moulin  batttiaf^ 
s’ils  y  ont  fouffert  quelque  dommage  ,  jufqu’à  ce  que  le  Seigneur  leur  en  ait  fait 
raifon. 

Le  droit  de  bannalité  de  four  ou  de  moulin  eft  plus  perfonnel  que  réel ,  puifque 
ce  font  des  fervitudes  qui  afïujettifTent  principalement  les  perfonnes  :  c’eft  pour¬ 
quoi  elles  font  dues  en  général  par  tous  les  domiciliés  du  diftriét ,  quoiqu’ils  n’y 
aient  aucuns  héritages  ;  mais  aufii  elles  ne  font  pas  dîtes  par  ceux  qui  n’ont  point 
de  maifon  ,  Sc  qui  n’engrangent  point  dans  le  reffort  de  la  bannalité.  Les  V alfaux 
qui  font  aufla  valoir  leur  bien  fans  demeurer  Sc  fans  engranger  les  fruits  dans  le 
Fief,  ne  font  point  fujets  à  la  bannalité  ,  parce  qu’ils  demeurent  Sc  conformaient 
les  grains  ailleurs  ,  oîi  la  bannalité  peut  être  due. 

Quelquefois  pourtant  ils  payent  le  droit  de  verte-moute  au  Seigneur,  dans  la 
bannalité  duquel  ils  lèvent  leurs  fruits  ;  Sc  ce  droit  de  verte-moute  eft  ordinaire¬ 
ment  la  feiziéme  gerbe  ,  que  le  Vaflal  paye  pour  l’équivalent  de  la  bannalité  au 
Seigneur  ,  dans  le  relfort  duquel  le  Vaftal  n’a  point  de  maifon  Sc  n’engrange  pas. 
Mais,  pour  prétendre  ce  droit  de  verte-moute  ,  il  faut  non-feulement  la  poflef- 
fion  paifible  Sc  ancienne ,  mais  encore  un  titre  ancien  Sc  féparé  de  celui  de  banna¬ 
lité  ;  car  le  droit  de  bannalité  Sc  celui  de  verte-moute  n’ont  rien  de  commun  ,  Sc 
il  faut  titres  différens  pour  l’un  Sc  pour  l’autre  ,  d’autant  que  le  droit  de  moute 
n’eft  quelquefois  qu’un  droit  foncier  qui  peut  exifter  fans  moulin  ni  feigneurie*. 

Les  avoines  même  ont  été  aflujetties  à  la  verte-moute  en  faveur  du  Seigneur 
Bannier,  qui  en  a  la  pofieflion  fur  ces  bas  grains  ,  quoique  fes  titres  n’en  fiflent 
pas  une  mention  exprefie. 

Le  droit  de  bannalité  de  preflbir  (  à  la  différence  de  ce  qui  vient  d’être  dit  de 
celle  de  moulin  ou  de  four)  eft  réel  :  c’eft  pourquoi  les  Tenanciers  y  font  fujets 
pour  les  vignes  &  arbres  qu’ils  ont  dans  la  Seigneurie  à  laquelle  la  bannalité  de 
preiToir  appartient. 

Le  droit  de  moute  dû  auxmoulins  bannaux,  eft  ordinairement  le  feiziéme  boif- 
feau  :  le  droit  de  verte-moute ,  pour  ceux  qui  le  doivent ,  eft  de  même  la  feiziéme 
gerbe  des  bleds  qui  croiffent  dans  l’étendue  delà  bannalité  :  le  droit  de  four  eft 
de  dix  pains  un  ;  le  droit  de  tor ,  d’un  fol  par  vache  ou  geniffe  ;  8c  le  droit  de  ver¬ 
sât  ,  de  ftx  deniers  pour  chaque  truie. 

III.  Quand  le  Seigneur  n’a  point  de  droit  de  bannalité  ,  il  ne  peut  empêcher 
fes  Sujets  de  conftruire  fours  &  moulins,  ni  d’aller  moudre  8c  cuire  ailleurs,  quoi¬ 
qu’il  ait  plufieurs  fours  Sc  moulins  aulquels  cela  feroit  préjudice.  11  ne  peut  pas 
non  plus  empêcher  les  Meuniers  voifins  d’y  venir  chaffer  mouture,  fi  la  Coutu¬ 
me  du  lieu  ne  lui  donne  pas  le  droit  exclufif  de  chaffe  ,  comme  Seigneur  féodal, 
ou  comme  haut-Jufticier  Sc  Voyer. 

Et  même  ceux  qui  font  fujets  au  ban  ,  peuvent  aller  moudre  ailleurs  impuné¬ 
ment  Sc  fans  rien  payer  au  Seigneur  de  leur  ban  ,  quand  fon  moulin  ou  fon  four 
ne  va  pas  faute  de  réparations ,  d’eau  ou  de  vent  :  le  Seigneur  du  ban  ne  peut  pas 
non  plus  pour  lors  empêcher  fes  Banniers  d’avoir  chez  eux  des  moulins  à  bras  , 
pour  eux  ou  pour  autres.  Bien  plus,  quiconque  poffede  un  fief  fervant,  quoique 
ce  fief  foit  dans  l’étendue  de  La  bannalité  du  Seigneur  duquel  il  releve ,  peut  bâtir 
un  moulin  fur  fon  fief  fervant  ,  pour  lui  ,  pour  fa  maifon  Sc  pour  tous  ceux  qui 
ne  feront  pas  fujets  à  la  bannalité. 

Qui  a  droit  de  moulin  ,  peut  d’un  moulin  à  bled  ,  en  faire  un  moulin  à  tan  ,  à 
huile  ,â  draps  ou  à  papier,  fans  que  les  voifins  qui  ont  aufil  droit  de  moulin  ,  puif- 
fent  fe  plaindre.  Le  Seigneur  peut  aufîî  transférer  fon  moulin  d’un  lieu  à  un  autre 
du  même  Fief,  fans  le  confentement  de  fes  Vaffaux  •  mais  il  ne  peut  pas  détour¬ 
ner  l’eau  au  préjudice  d’un  moulin  bâti  au-delfous. 

Le 
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Le  irai)  c’eft-à-dire  ,  l’efcourgeon  Sc  l’orge  broyé  pour  faire  de  la  biere  ,  gâte 
les  moulins  à  bled.  C’eft  pourquoi  le  Seigneur  ne  peut  pas  obliger  d’aller-moudre 
le  brai  à  fon  moulin  ,  à  moins  qu’il  n’en  ait  un  deftiné  au  brai  ;  ou  bien  qu’il  ne 
foit  en  poffeffion  prefcrite  de  faire  moudre  le  brai  à  fon  moulin  à  bled. 

La  plupart  des  Meûniers  prétendent  avoir  droit  de  faucher  un  andain  de  pré  ; 
tout  le  long  du  biez  Sc  de  i’arriere-biez  de  leur  moulin. 

I  V.  P ohce  des  moulins .  i°.  Leur  mauvaife  conftruftion  peut  fervir  à  retenir  la 
farine.  Comme  c’eft  en  tournant  que  la  meule  fupérieure  écrafe  le  grain  fur  celle 
de  deflous  qui  eft  immobile;  c’eft  auffi  parce  mouvement  circulaire  qu’elle  écar¬ 
te  la  farine  entre  la  circonférence  extérieure  des  meules  Sc  un  cercle  d’ais  qui  les 
environne  ;  Sc  c’eft  de-là  qu’elle  eft  néceflairement  déterminée  par  lapreffion  qui 
la  pouffe  également  de  tous  côtés  ,  à  tomber  par  un  auget ,  qui  eft  à  l’unique  ou¬ 
verture  de  ce  cercle ,  dans  la  huche  qui  eft  au-deffous. 

Au  lieu  de  cela,  les  Meûniers  fripons  font  le  cercle  d’ais  quarré,  afin  quftl  ref* 
te  de  la  farine  dans  les  coins.  Ils  tiennent  ce  cercle  peu  ferré  ,  ils  font  des  poches 
gu  recoins  &  des  ouvertures  aux  ais,  afin  qu’une  partie  de  la  farine  refte  ou  tom¬ 
be  ailleurs  que  dans  la  huche.  On  les  oblige  d’avoir  leurs  ais  de  meules  à  point 
rond  ,  bien  clos  Se  ferrés  ,  ainfi  que  leurs  couliffes  de  chute. 

2°.  Ils  font  d  ’autres  infidélités  en  rebattant  Sc  creufant  leurs  meules  pour  avoir 
des  poches  ;  en  mouillant  leurs  ais  pour  retenir  la  farine  ,  ou  la  rendre  plus  pe- 
fante  à  ceux  qui  la  prennent  au  poids  ;  ou  bien  en  y  mêlant  de  l’orge  ,  des  pois, 
des  feves  ,  du  fon  ,  des  recoupes  8c  autres  mixtions  parmi  de  bon  bled  ;  ou  bien 
encore  en  ferrant  les  meules  ,  pour  moudre  plus  fin  à  ceux  qu’ils  prenoient  dans 
le  delfein  de  reprendre  leur  farine  à  la  mefure  au  lieu  du  poids. 

3°.  Ils  doivent  moudre  diligemment  8c  chacun  fuivant  fon  tour  d’arrivée  ,  fans 
préférence  que  pour  le  Seigneur  8c  les  Officiers  de  fa  Juftice,  8c  fans  pouvoir 
garder  le  grain  même  qu’ils  ont  été  chercher  ,  plus  de  vingt-quatre  ,  ou  au  plus 
îrente-fix  heures.  Les  Sujets  banniers  doivent  être  préférés  aux  étrangers  ,  qui 
peuvent  aller  ailleurs;  Sc  c’eft  pour  cette  même  raifon  que  les  Meûniers  les  préfè¬ 
rent  par  abus. 

4°.  Ils  doivent  avoir  non-feulement  des  mefures  de  toutes  fortes  depuis  la 
plus  petite  jufqu’à  la  plus  grande  ,  8c  toutes  bien  jaugées  ,  marquées  Sc  folides  ; 
mais  encore  des  poids  Sc  balances  bien  étalonnés  ,  afin  que  ceux  qui  y  viennent , 
puiffent  donner  Sc  reprendre  leur  grain  de  mouture  comme  ils  voudront,  à  la 
mefure  ou  au  poids  ,  ce  qui  eft  à  leur  choix  ,  quand  bien  même  ils  auroient  don¬ 
né  à  la  mefure  le  grain  qu’ils  veulent  reprendre  en  farine  au  poids ,  &  vice  versâ  ; 
caries  Meûniers  ,  qui  veulent  tromper,  favent  également  enfler  Sc  le  poids  du 
grain  ( par  exemple,  en  le  mouillant  pendant  qu’il  moût  )  Sc  le  volume  de  la  fa¬ 
rine  même  ,  en  ferrant  les  meules  ,  en  y  mêlant  d’autres  grains  ,  ou  en  difpofane 
la  trémie  Sc  l’auget  de  certaine  façon.  Pour  prévenir  les  fraudes  ,  il  rfy  a  qu’à 
faire  mefurer  Sc  pefer  le  grain  avant  de  le  mettre  dans  la  trémie ,  pour  en  repren¬ 
dre  la  farine  ou  au  poids  ou  à  la  mefure  ,  félon  le  parti  qu’on  croira  le  plus' avan¬ 
tageux. 

Le  bled  &  la  farine  doivent  être  de  même  poids ,  excepté  deux  livres  pour 
le  déchet  de  la  farine  fur  le  feptier  ,  pefant  en  grain  deux  cens  quarante  livres  ; 
fl  non  il  y  a  de  la  fraude  de  la  part  du  Meûnier. 

A  la  mefure,  douze  boifleaux  de  bled  raz  en  doivent  rendre  treize  de  fa¬ 
rine  comble ,  Sc  il  y  *  encore  du  profit  pour  le  Meûnier,  le  comble  ajoutant  un 
tiers  à  la  mefure  rafe. 

Dans  les  campagnes,  le  droit  de  mouture  varie  fuivant  les  lieux:  dans  celles 
des  environs  de  Paris,  le  prix  ordinaire  eft  de  dix  fols  par  feptier  ,  de  douze 
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boi  fléaux  pefant  chacun  vingt  livres  de  bled  froment,  à  l’exception  duHurepoi* 
&  de  la  Beauce  ,  où  les  Meuniers  fe  payent  en  grain  à  raifon  d’un  douzième: 
ailleurs  le  taux  le  plus  ordinaire  eft  un  feiziéme. 

Leur  huche  doit  être  placée  en  bas ,  &  éloignée  de  la  tremie  ,  pour  éviter  tou¬ 
te  occafion  8c  foupçon  de  vol  ou  mélange. 

Dixmes. 

I.  Nous  avons  parlé  légèrement  de  la  dixme  ecclèfiajlique  ,  au  Chapitre  des 
Bleds. 

L’ufage  du  lieu  décide  de  quelles  chofes  la  dixme  eft  due,  8c  à  quelle  quo¬ 
tité  elle  efl:  due.  Cet  ufage  fe  prouve  par  ce  qui  s’eft  pratiqué  le  plus  généra¬ 
lement  dans  la  Paroifle  depuis  quarante  ans,  8c  non  par  l’ufage  ou  pofleffion 
particulière  fur  le  morceau  de  terre  ou  autre  chofe  dont  feroit  queflion  ;  car 
c’eft  la  Coutume  qui  établit  la  dixme,  8c  la  Coutume  fe  forme  par  le  confen- 
tement  delà  plus  grande  partie,  quod  jrequentïiis  obfervatur.  Cette  régie  eft 
gé:  érale  pour  toutes  fortes  de  dixmes  eccléflaftiques ,  foit  prédiales  ou  perfon- 
nelles,  foit  grofles  ou  menues  ,  foit  folites  ou  infolites  ;  du  moins  tel  eft  le 
droit  &:  telle  eft  la  Jurifprudence  du  Parlement  de  Paris.  Mais  celui  de  Rouen 
y  fait  une  exception  pour  les  dixmes  extraordinaires  ou  infclites  ;  8c  il  veut  que, 
quoique  la  dixme  ordinaire  foit  due,  même  imprefcriptib  ement ,  &  à  la  quo¬ 
tité  la  plus  générale  du  lieu ,  en  vertu  de  ce  feul  ufage  ,  cependant  les  dixmes 
infolites  puifient  fe  prefcrire  par  quarante  ans  ,  8c  qu’elles  foient  réglées  par  la 
pofleffion  hur  la  chofe  contentieufe  ,  8c  non  par  la  pofleffion  fur  le  plus  grand 
nombre  des  autres  héritages  de  la  même  Paroifle  :  ce  qui  eft  une  Jurifprudence 
particulière  à  ce  Parlement ,  laquelle  ne  paroît  pas  avoir  d’application  aux  dix¬ 
mes  domeftiques. 

On  doit  la  dixme  des  choux  ,  navets  ,  raves  ,  oignons,  afperges ,  fafrans  ,  lins, 
chanvres  ,  navettes  ,8c  autres  productions  qu’on  recueille  furies  terres  précé¬ 
demment  fujettes  à  la  dixme  ,  ou  quand  ces  productions  font  les  gros  fruits  du  lieu. 

La  dixme  des  agneaux  doit  être  levée  dans  la  Semaine  Sainte  ,  8c  dans  quel¬ 
ques  endroits  à  la  Saint-Jean  ;  finon  les  Décimateurs  en  doivent  la  nourriture 
&  garde. 

Les  Curés  ne  peuvent  s’abonner  a  une  fomme  de  deniers  pour  les  dixmes 
de  leur  Paroifle  ;  elles  doivent  fe  payer  en  efpéces  ,  nonobstant  la  pofleffion  im¬ 
mémoriale  de  payer  un  certain  gros. 

Les  terres  de  l’ancien  domaine  des  Cures  font  exemptes  de  dixmes  ,  tant  à 
l’égard  de  l’Evêque  ,  qu’à  l’égard  des  gros  Décimateurs  &  des  Propriétaires  des 
dixmes  inféodées  :  mais  les  terres  du  nouveau  domaine  des  Cures,  c’eft-à-dire  , 
tout  ce  qui  eft  acquis  ou  préfumé  acquis  depuis  la  fondation  Sc  dotation  des 
Cures,  doit  dixmes;  8c  c’eft  ordinairement  la  pofleffion  immémoriale  de  l’exemp¬ 
tion  ou  du  payement  des  dixmes  ,  qui  décide  du  fait  de  favoir  li  les  terres  de 
laC  ure  font  de  l’ancien  ou  du  nouveau  domaine. 

Les  Religieux  exempts  de  dixmes  ne  peuvent  prétendre  les  novales,  que  des 
terres  de  leur  domaine  nouvellement  défrichées  ,  8c  cultivées  par  leurs  mains 
clans  les  lieux  de  leur  exemption  :  mais  ailleurs,  meme  dans  les  lieux  où  i-fe 
perçoivent  la  dixme  feulement  jure  privilegii ,  la  dixme  des  novales  appartient 
de  droit  commun  au  Curé. 

Les  dixmes  doivent  être  perçues  fur  tous  les  fonds  enfemencés,  à  la  réferve 
des  parcs  8c  des  jardins  pour  le  plaifir,  qui  ne  font  point  de  plus  grande  étendu® 
qu'il  n’eft  permis  par  la  Coutume  des  lieux. 
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En  plufieurs  endroits  ,  on  doit  la  dixme  du  fainfoin  ,  8c  c’eft  grofTe  dixme  , 
ainfi  que  le  farrafin.  On  la  doit  auffi  du  vin ,  des  bois  taillis  ,  du  produit  des  ar¬ 
bres  fruitiers,  8c  des  fruits  8c  grains  croifïans  dans  les  clos.  Il  en  faut  pourtant 
excepter,  i°.  les  jardins  potagers  ;  20.  la  portion  que  l’ufage  du  lieu  permet  de 
mettre  en  verdages  pour  la  nourriture  de*s  beftiaux  de  harnois  ;  30.  le  bois  pour 
le  chauffage  8c  l’ufage  du  Propriétaire.  Dans  le  Parlement  deTouloufe,  on 
exempte  de  dixme  ,  le  terrein  de  deux  journées  d’homme,  tant  pour  les  légumes 
Se  fruits ,  que  pour  les  vins  ,  bleds  8c  autres  grains. 

La  dixme  des  taillis  fe  régie ,  de  même  que  les  fruits  d’iceux  ,  entre  les  fuc- 
ceffeurs  du  bénéfice  à  qui  il  en  appartient ,  non  par  le  tems  de  la  jouifTance,  mais 
par  celui  de  la  coupe.  En  Normandie  on  paye  la  dixme  des  pépinières  ,  pour 
ce  qui  en  eft  vendu  hors  de  la  Paroifle  ;  mais  on  ne  la  paye  pas  pour  les  bois 
de  futaie  ,  foit  de  pleines  futaies  ,  foit  d’aucunes  rangées  ou  fofTés  :  les  bois  de 
pommiers  8c  de  poiriers  ne  font  point  à  plus  forte  raifon  fujets  à  la  dixme. 

Si  les  gros  Décimateurs  Sc  Curés  ont  des  granges  dans  la  Paroi  fie  ,  il  eft  jugé 
qu’on  peut  les  obliger  eux  &  leurs  Fermiers  à  y  engranger  leurs  pailles  ,  afin 
que  les  Habitans,  qui  ont  originairement  donné  la  dixme,  puifient  plus  commo¬ 
dément  y  acheter  de  quoi  nourrir  des  beftiaux  8c  faire  des  fumiers  ,  qui  ,  en  fer- 
vant  à  l’engruis  des  terres ,  fervent  auffi  à  augmenter  la  récolte  8c  la  dixme. 

On  voudroit  même  aftujettir  à  cette  régie ,  les  poftefieurs  de  dixmes  inféodées, 
leur  confommation  prife ,  quand  ils  les  perçoivent  eux-mêmes  :  mais  fi  des 
Laïcs  font  dans  une  pofieffion  immémoriale  d’avoir  les  pailles  des  dixmes, 
en  fourniifant  de  granges  ,  ils  y  doivent  être  maintenus  ,  même  contre  les  Curés 
8c  gros  Décimateurs. 

Quant  au  droit  de  fuite  ,  rapport  ou  partage  de  dixmes  ,  dû  a  caufe  des  bef» 
tiaux ,  qui  labourent  ou  prennent  leur  nourriture  dans  un  dixmage,  Sc  qui  per- 
noéfent  ou  hébergent  dans  un  autre  ,  ce  droit  dépend  principalement  de  1  ufage 
des  lieux  3  &  au  défaut  d’ufage  certain  ,  on  fuit  volontiers  à  Paris  les  difpofî- 
tions  que  les  Coutumes  de  Berry  Sc  de  Nivernois  contiennent  a  ce  fujet.  Le 
Parlement  de  Rouen  a  adjugé  la  dixme  des  agneaux  ,  au  Curé  du  terrein  fur  le¬ 
quel  la  bergerie  étoit  conftruite  ,  quoique  tout  le  refte  des  bâîimens  ,  Sc  le  do¬ 
micile  du  Fermier  propriétaire  des  beftiaux,  fût  dans  une  autre  Paroifie  ,  dans 
laquelle  feule  le  troupeau  prenoit  fa  paificn  3c  fa  nourriture. 

la  dixme  ne  s’arrérage  point  contre  ceux  qui  la  doivent  fur  leur  fonds ,  quoi¬ 
qu’on  en  puiffe  demander  la  reftirution  à  celui  qui  l’a  mal  perçue. 

I  ï.  Quant  aux  dixmes  inféodées  ,  quand  bien  même  on  les  préfumeroit  ecclé- 
fiaftiques  dans  leur  origine  ,  elles  ne  viennent  qu’après  la  dixme  eccléftaftique. 
Mais,  malgré  les  conteftations  nées  au  Concile  de  Latran  de  1 1  79  ,  depuis  les 
Ordonnances  de  Philippe  le  Bel  ,  Sc  en  dernier  lieu  depuis  l’Edit  de  Juillet 
1708  ,  on  ne  doute  plus  que  ce  ne  foit  un  bien  profane  ,  un  droit  patrimonial 
8c  foncier  ,  qui  fe  régie  par  les  titres  8c  par  la  Coutume  du  lieu.  La  pofieûiou 
centénaire  juftifiée  par  titres  énonciatifs  de  l’inféodation ,  fufiit  pour  la  prou¬ 
ver.  Elles  tombent  dans  le  commerce.  Les  Seigneurs  peuvent  même  pofisder 
les  menues  dixmes  inféodées  au  préjudice  du  Curé. 

Cependant  on  les  confidere  en  plufieurs  cas  ,  comme  dixmes  ecclefiaftiques  : 
8c  comme  telles ,  i°.  on  les  juge  à  Paris,  fujettes  aux  portions^  congrues,  aux 
réparations  &  aux  autres  charges  ;  avec  cette  différence ,  qu’elles  n’y  font  fu¬ 
jettes  que  fubfidiairement  ,  quand  elles  font  retournées  à  1’H.glife  ,  comnie  bien 
laïc  8c  féodal ,  cum.  otiere Jiindi  ,*  au  lieu  qu’elles  font  pures  dixmes  eccléfiaia- 
ques  ,  quand  elles  font  retournées  à  l’Eglifeyf/n?  onere  fundi  ;  2  .  Liles  le  lè¬ 
vent  ayant  le  champart,  nonobftant  la  poffeÜion  immémoriale  du  contraire, 
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proptcr  Tpent  reverjionis  ;  30.  Elles  peuvent  être  cédées  aux  Gens  d’Eglife  à  per¬ 
pétuité  ,  fans  retour  ,  fans  droit  d’arnortiffement  ni  de  retrait,  quand  il  y  a  fup- 
prefiion  de  fief  ;  8c  alors  elles  reprennent  leur  première  nature  de  dixmes  ecclé- 
’fiaftiques  ;  4e.  les  terres  exemptes  de  dixmes  pendant  qu’elles  font  poffédées 
par  des  Religieux  exempts  de  dixmes ,  &  depuis  aliénées  par  eux  ,  par  bail  à 
rente  foncière  ou  autrement ,  retournent  au  droit  commun  ,  8c  doivent  la  dix- 
me  au  Curé,  à  l’exclufion  du  Seigneur  des  dixmes  inféodées. 

Champart  &  Comptant. 

Le  champart  ,  campi pars  ,  eft  un  droit  ou  feigneurial  ou  fimplement  foncier; 
qui  conlifte  en  la  faculté  de  prendre ,  en  exemption  de  tous  frais  de  culture  &: 
de  récolte,  une  certaine  partie  de  grains  ,  légumes,  pommes  &  autres  fruits  que 
produit  l’héritage  fujet  à  ce  droit  ;  la  dixme  (  même  inféodée  )  prélevée  fans 
récompenfe.  Champart ,  terrage  8c  agrier  font  des  mots  fynonymes  :  celui  de 
comptant  eft  propre  pour  les  vignes. 

Le  champart  dépend  beaucoup  de  la  Coutume  8c  de  la  pofleffion  preferite  5 
enforte  qu’on  ne  peut  l’étendre  fur  un  héritage  libre  ,  fous  le  leul  prétexte 
qu’il  eft  enclavé  parrmi  beaucoup  d’autres  qui  le  payent  ,  8c  chacun  en  peut  pref 
crire  la  quotité. 

Le  champart  feigneurial  eft  le  feul  dont  le  fonds  ne  fe  purge  point  par  le 
décret ,  même  dans  les  Coutumes  qui  affujettiffent  à  la  force  du  décret  les  droits 
fonciers  ,  &  les  rentes  ou  redevances  anciennes  :  Sc  ce  mot  d’ anciennes  com¬ 
prend  toutes  celles  qui  ne  font  point  rachetables. 

Le  champart  feigneurial  eft  aufti  le  feul  qui  foit  portable  ,  c’eft-à-dire  ,  qu’on 
doive  mener  dans  la  grange  champartereffe  du  Seigneur  ,  pourvu  qu’elle  foit 
fituée  dans  l’étendue  de  la  Seigneurie  d’oû  l’héritage  releve.  De  droit  les  au¬ 
tres  champarts  ,  même  tous  champarts  en  Artois,  font  querables ,  8c  il  fulfit 
d’avoir  appellé  le  Champartier  à  la  comptée  des  gerbes  ,  comme  pour  la  dixme. 

Mais  les  champarts  ,  de  quelque  qualité  qu’ils  foient,  ne  s’arréragent  point , 
d’autant  qu’on  n’en  donne  pas  de  quittances  ,  non  plus  que  pour  la  dixme.  Ce¬ 
pendant  la  derniere  Jurifprudence  du  Parlement  de  Paris ,  fembie  incliner  à 
permettre  qu’on  puifTe  demander  jufqu’à  cinq  années  de  champart. 

Pour  que  ce  droit  foit  feigneurial  ou  réputé  tel ,  il  11e  fuffit  pas  qu’il  foit  dû 
au  Seigneur  du  lieu.  Il  faut  ,  i°.  que  l’héritage  releve  de  lui  à  caufe  du  Fief  du 
lieu  ;  2°.  que  cet  héritage  ne  lui  doive  ni  cenfive ,  ni  aucune  autre  redevance  ; 
30.  qu' il  ne  paroiffe  point  que  le  champart  foit  dû  pour  une  autre  caufe  que  la 
concelîion  originaire  du  fonds  ;  car  en  l’un  de  ces  cas  ,  le  champart  ne  feroit 
qu’un  hmple  droit  foncier. 

Une  terre  en  labour  fujette  à  champart ,  ne  peut  être  mife  en  pré  ,  pâture 
ou  bâtimens  ,  fans  le  confentement  de  celui  à  qui  le  champart  eft  dû  ,  parce  que 
cela  diminue  fen  droit  de  part  aux  fruits  de  la  chofe  en  effence  :  en  quoi  il  y  a 
encore  différence  entre  le  champart  8c  le  cens  ,  qui  no  1  penfationem  frucluum  ? 
Jed  honorem,  Domini  refpicit. 

Corvées. 

Les  corvées  ne  font  point  exigibles  fans  titres  :  8c  même  dans  ks  Coutumes 
qui  difent  que  le  Seigneur  peut  acquérir  les  fervitudes  rurales  par  une  poffef- 
fion  de  trente  ans  fans  titre ,  on  eftime  qu’il  faut  que  cette  poffelfion  ait  un  au¬ 
tre  motif  que  la  complaifance  des  Sujets  ,  8c  qu’elle  ait  commencé  par  une  con¬ 
tradiction  ou  injonction  de  la  part  du  Seigneur. 
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Quand  le  nombre  ,  le  lieu  8c  la  forme  des  corvées  font  déterminés  par  le  ti¬ 
tre,  il  faut  le  fuivre  :  fi  elles  font  indéfinies  ,  par  exemple  s'il  eft  dit  que  les 
Sujets  font  à.  toutes  corvées  ,  on  les  régie  à  douze  par  an  ;  &  au  relie  on  les  li¬ 
mite  fuivant  la  décence  8c  la  poffibilité  ,  fans  déranger  l’agriculture. 

Les  corvées  honnêtes  ,  comme  la  garde  de  la  perfonne  ou  du  château  du  Sei¬ 
gneur,  même  celles  qui,  fans  être  honorables,  font  du  moins  toiérables  ,  comme 
une  chanfon  ou  quelqu’autre  divertilfement ,  font  dues  par  le  valfal  en  perfon- 
ne  :  les  corvées  méchaniques  ou  indécentes  s’acquittent  par  fubftitut,  ou  par  le 
payement  à  dûe  ellimation. 

Les  corvées  feigneuriales  ne  peuvent  être  cédées  ni  affermées.  Cependant 
les  corvées  utiles  ,  qui  confident  en  journées  d’hommes,  d’animaux  ,  ou  en  au¬ 
tres  œuvres  laborieufes  ,  peuvent  être  exigées  par  les  Fermiers  des  Fiefs  aux¬ 
quels  elles  font  dûes. 

A  celles  qui  font  dûes  à  jour  certain  ,  elles  interpellât  pro  homine.  Pour  cel¬ 
les  dont  le  tems  eft  arbitraire  ou  incertain  ,  il  fuffit  de  faire  avertir  les  Sujets 
par  publication,  iffue  de  Meffe  paroiffiale  du  chef-lieu  du  Fief,  fans  être  obli¬ 
gé  de  les  faire  citer  à  domicile  ;  8c  ceux  des  corvéables  ,  ainfi  interpellés,  qui  n’y 
fatisfont  pas  ,  doivent  acquitter  les  corvées  en  effence  ,  celles  des  années  paffées 
fuivant  l’eftimation  ,  l’amende  ,  fi  la  Coutume  la  donne ,  8c  même  les  dommages 
8c  intérêts  ,  fi  le  Seigneur  en  a  fouffert ,  faute  par  les  Sujets  d’avoir  fatisfait  aux 
corvées  demandées. 

Les  corvées  ne  s’arréragent  point,  c’eft-à-dire  ,  qu’on  ne  peut  exiger  celles 
des  années  paffées  ,  dont  on  n’a  point  fait  de  demande  dans  le  tems. 

Quoiqu’il  y  ait  des  loix  qui  affujettiffent  ceux  à  qui  les  corvées  font  dues, 
à  nourrir  les  perfonnes  8c  animaux  qui  les  font ,  en  quoi  il  y  a  de  l’humanité  , 
fur-tout  pour  les  Journaliers  5  cependant  c’eft  choie  jugée ,  que  les  corvéables 
doivent  fe  nourrir  eux  8c  leurs  bêtes  ,  parce  qu’ils  doivent  acquitter  à  leurs  frais 
ce  qu’ils  doivent  à  leur  Seigneur. 

11  a  été  auffi  jugé  que  le  décret  ne  purge  point  les  corvées  8c  autres  droits 
fei-gneuriaux ,  quoique  particuliers  8c  infolites. 

Quand  il  eft  dû  au  Seigneur  des  corvées  par  ménage  ou  par  feu  ,  ou  d’autres 
preftations  pareilles  ,  comme  fervice  de  Prévôté  ,  fi  la  maifon  vient  à  être  dé¬ 
molie,  en  ce  cas  le  Seigneur  fe  fait  payer  dans  certaines  Coutumes  ,  pour  dé¬ 
dommagement  de  la  non-réfidertee  ,  un  droit  qu’ils  appellent  droit  de  non-ref- 
Jeantife ,  qui  eft  ordinairement  de  cinq  fols  par  an  pour  chaque  fervice  ou  cor¬ 
vée  de  bras. 


Les  péages  ,  pontonages  8c  autres  droits  de  cette  nature ,  ne  font  dûs  que 
quand  il  y  a  titre  ou  pofTeffion  de  cent  ans-,  8c  quelqu’ouvrage  public  que  le 
Seigneur  ,  qui  perçoit  le  droit ,  foit  obligé  d’entretenir ,  comme  éclufe,  bac,cu- 
rement  de  riviere  ,  ponts  ,  chauffées  ,  grands  chemins  à  réparer. 

La  pancarte  des  droits  légitimes  doit  être  attachée  fur  des  poteaux  ,  à  côté  du 
lieu  oii  les  droits  font  prétendus,  8c  on  ne  peut  arrêter  les  paffans  ni  leurs 
chevaux ,  équipages  ou  bateaux  :  on  peut  feulement  leur  faifir  quelques  meu¬ 
bles  ou  denrées  jufqu’à  concurrence  du  droit  de  péage  ,  8c  y  établir  Commif 
faire  pour  les  faire  vendre. 

Droits  de  Colombier  ,  de  Garenne  &  d’ Etang. 

Le  droit  de  Colombier  eft  ordinairement  un  droit  feigneurial,  de  même 
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que  celui  de  garenne  ,  8c  quelquefois  celui  d'étang.  La  régie  la  plus  générale 
du  Pays  coutumier  eft,  que  tout  Seigneur  haut  Jufticier  (  pourvu  qu’il  ait  cen- 
five)  8e  tout  Seigneur  de  Fief,  (  pourvu  qu’il  ait  au  moins  cinquante  arpens 
de  terre  en  domaine  )  ont  droit  de  colombier.  Tout  autre  n’en  peut  pas  avoir  , 
quelque  domaine  qu’il  ait  ;  il  peut  feulement  avoir  voliere  ou  fuie ,  pourvu 
qu’il  ait  cinquante  arpens  de  terre. 

Mais  ,  quand  la  lettre  ou  l’efprit  de  la  Coutume  du  lieu  ne  défend  colom¬ 
bier  ,  garenne  ni  étang  ,  il  eft  permis  à  tous  Particuliers  d’en  avoir  :  c’eft  un 
effet  de  la  liberté  publique  ,  8c  de  l’ufage  que  chacun  a  de  fon  bien,  pourvus 
que  ce  foit  fans  faire  tort  à  fon  voifin ,  ni  au  Public,  par  l’écoulement  des  eaux, 
par  les  fouilles  ou  le  dégât  que  font  les  lapins  ,  ou  autrement  ;  car  ,  en  ces  cas  * 
l’intérêt  général  l’emporteroit  fur  le  particulier.  C’eft  pourquoi ,  Clivant  notre 
ufage  ,  les  droits  de  garenne  Sc  de  colombier  font  fort  reflreints  ,  comme  nous 
le  dirons  au  fécond  Tome,  en  parlant  de  cette  matière  plus  à  fond. 

Droits  ddUfages. 

Les  ufages  accordésdans  les  forêts,  font  de  deux  fortes*  le  bois,  Sc  le  pâtura¬ 
ge  des  beftiaux. 

On  ne  doit  mettre  aucuns  beftiaux  dans  les  bois,  qui  ne  foient  défenfables , 
c’eft-à-dirc  ,  qu’ils  n’aient  trois  ans  de  coupe  pour  le  moins  ;  encore  faut-il 
diftinguer  les  bêtes  chevalines  des  bêtes  à  cornes  :  les  premières  paillent  l’her¬ 
be  allez  affidtiment ,  Sc  ne  touchent  pas  aux  branches  ;  au  lieu  que  les  autres 
s’élèvent  en  haut,  broutent  par-tout ,  8c  font  bien  plus  de  tort  aux  rejets  du 
bois  :  c’eft  pourquoi  on  peut  mener  les  chevaux  dans  des  tailles  de  cinq  ans  ou 
de  trois  au  moins  ;  au  lieu  qu’il  eft  bon  qu’elles  aient  fix  à  fept  années  pour  y 
mettre  des  vaches. 

Les  Ufagers  qui  ont  droit  de  pâturage  ou  de  panage,  n’y  peuvent  mettre  que 
les  beftiaux  de  leur  nourriture  :  c’eft  ce  que  la  Coutume  de  Nivernais  appel¬ 
le  ïenge-de-Mars .  Le  mot  d ’engë  en  vieux  François,  lignifie  race  ;  d’où  vien¬ 
nent  ceux  d'engence  ,  enger  8c  engendrer  :  de  forte  que  1  ’  enge-de-AIars  comprend 
tous  les  beftiaux  que  les  Ufagers  avoient  en  propre  à  la  Notre-Dame  de  Mars, 
d’avant  l’ouverture  de  la  paifton  ,  8c  les  petits  ou  fuivans  qui  en  font  venus  de¬ 
puis  ;  mais  ceux  d’achat  ou  de  commerce  ,  non  plus  que  ceux  de  confidence  , 
n’y  entrent  point.  On  ne  doit  pas  non  plus  y  recevoir  les  beftiaux  pris  par 
bail  ou  à  cheptel  j  quoiqu’on  les  toléré  dans  le  Nivernois  ,  en  indemnifant  le 
Seigneur  très-foncier. 

Les  beftiaux  de  la  nourriture  ont  été  fixés  à  deux  vaches  Sc  quatre  porcs  pour 
chaque  feu  ou  ménage ,  de  quelque  qualité  que  foient  les  Ufagers ,  foit  Proprié¬ 
taires  ou  Fermiers. 

Le  pâturage  eft  toujours  défendu  pendant  les  tems  du  brout  Sc  de  la  fanai- 
fon  ,  comme  je  l’ai  dit  ailleurs  ;  8c  dans  les  jeunes  tailles  jufqu’à  cinq  ans. 

On  appelle  gros -Ufagers  ,  ceux  qui  ont  droit  de  prendre  dans  la  forêt  d’au¬ 
trui  un  certain  nombre  de  perches  ou  d’arpens  de  bois  ,  dont  ils  s’approprient 
tous  les  fruits  (  uti  3frui  ad  compendium,  )  foit  pour  bâtir  ou  réparer  ,  foit  pour 
fe  chauffer ,  Scc.  ceux  d’entr’eux  qui  ne  payent  rien  ,  ou  ne  payent  qu’une  mo¬ 
dique  reconnoiffance  pour  ce  gros  ufage  ,  s’appellent  francs-UJdgers  :  8c  le» 
menus-Ufagers  ont  ceux  qui  n’ont  que  pour  leurs  befoins  (  ujiis  ad  quotidia- 
nam  necejfuatem  )  les  droits  de  pâturage  8c  de  panage  ,  Sc  la  liberté  de  prendre 
le  bois  brifé  ou  arraché  j,  le  bois  fec  tombé  ou  non ,  tous  les  morts-bois  ,  les 
relies  des  Charpentiers,  la  branche  de  plein-poing,  pour  fe  clorre8c  ramer  leurs 
lins. 
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Four  avoir  ces  droits  ,  il  faut  titre  Sc  pofTeflion  joints  enfemble,  ou  du  moins 
une  pofTeflion  fi  ancienne  Sc  fi  parfaite,  qu’elle  mette  le  droit  d’ufage  au-deffius 
de  tout  reproche  Sc  de  tout  foupçon. 

L’ordonnance  de  1 669  a  fupprimé  tous  les  droits  de  bois  d’ufage  à  bâtir  & 
réparer  ,  même  les  droits  de  chauffage  dans  les  forêts  du  Roi ,  à  quelque  titre 
qu’ils  fuffient  dûs  ,  fauf  à  pourvoir  à  l’indemnité  de  ceux  à  qui  il  en  étoit  dû 
à  titre  de  fondation,  donation  ou  échange:  elle  défend  d’y  en  accorder  aucuns 
à  l’avenir,  8c  ne  conferve  que  les  chauffages  accordés  aux  Officiers  moyennant 
finance  ,  8c  aux  Hôpitaux  Sc  Communautés  à  titre  d’aumône  ou  de  fondation  , 
pour  leur  être  payés ,  non  pas  en  effience  ,  mais  en  argent  fur  le  prix  des  ventes  , 
en  fe  faifant  par  eux  infcrire  dans  les  états  arrêtés  au  Confeil  ,  fans  Arrêt  du¬ 
quel  on  ne  peut  vendre  aucun  bois  du  Roi. 

Au  furplus  ,  il  faut  fatisfaire  à  l’ufage  ,  tel  qu’il  efl:  dû  par  le  titre  Sc  par  la 
pofTeflion  :  mais  les  Ufagers  font  refponfables  de  leurs  Ouvriers  Sc  Domefti- 
ques  ;  ils  ne  peuvent  prendre  leur  ufage  que  dans  le  lieu  &  fur  la  Paroiffie  ou  il 
efl:  dû,  Sc  ils  ne  doivent  pas  toucher  au  chablis,  ni  à  aucun  bois  de  délit. 

Il  y  a  même  beaucoup  de  cas  où  l’équité  Sc  l’économie  demandent  qu’on 
réduife  les  droits  d’Ufage  :  ce  qu’il  efl:  bon  deconnoître  ,  foit  pour  prévenir  les 
abus  quand  on  fait  la  conceflion  des  ufages  ,  foit  pour  les  réformer  par  la  ré¬ 
duction  des  droits  ,  comme  il  fera  expliqué  à  l’article  fuivant. 

Les  droits  d’ufage  ne  s’arréragent  point ,  c’eft- à-dire ,  qu’il  faut  les  prendre 
chaque  année. 

La  redevance',  qui  fe  paye  pour  la  conceflion  de  l’ufage  foit  en  argent,  grains, 
volailles  ou  corvées  ,  eltà  la  charge  du  Locataire  &  non  du  Propriétaire  de  l’hé¬ 
ritage  qui  a  le  droit  ;  Sc  il  efl:  dû  par  chaque  année  ,  s’il  efl:  annuel  ,  quand  mê¬ 
me  on  n’auroit  pas  perçu  l’ufage ,  à  moins  qu’on  n’ait  auparavant  déclaré  par 
écrit  y  renoncer  pour  toujours  ,  ce  qui  ne  peut  être  fait  que  par  celui  qui  a  la 
pleine  propriété  de  l’héritage. 

Les  Ufagers  ne  peuvent  pas  non  plus  vendre  ou  tranfporter  leurs  droits 
d’ufage  à  aucune  autre  perfonne. 

Ufages  en  Bois . 

Il  y  a  trois  fortes  d’ufages  de  bois  ;  bois  pour  bâtir  ,  bois  pour  brûler  ,  Sc  bois 
pour  hayer  :  tous  ces  droits  n’ont  été  accordés  que  dans  la  préfuppofition  que 
les  forêts  pourroient  les  fupporter,  fans  en  forcer  la  poflibilité. 

I.  Quant  au  bois  à  bâtir  Sc  réparer  ,  pour  en  faire  une  jufte  rédu&ion  ,  il  faut 
confidérer  ,  i°.  quel  pouvoit  être  l’état  de  la  forêt,  lorfque  l’ufage  a  été  accor¬ 
dé  ,  Sc  en  faire  comparaifon  avec  celui  où  elle  fe  trouve  à  préfient  ;  parce  que  les 
libéralités  des  Princes,  devant  être  réglées  fur  le  pied  du  fonds  de  leurs  finan¬ 
ces  ,  les  dons  accordés  fur  leurs  forêts  ,  doivent  être  réglés  fur  la  poflibilité 
d’icelles. 

20. 11  faut  examiner  quelle  éteit  la  qualité  des  Communautés  Sc  des  Particu¬ 
liers.  des  lieux  Sc  des  bâtimens  dont  il  s’agiflbir,  lorfque  les  conceffions  ont  été 
faites  ,  pour  en  faire  une  femblable  comparaifon  à  la  condition  préfente  des  per- 
fonnes  Sc  des  lieux  ;  car,  fi  le  don  de  cet  ufage  a  été  accordé  pour  la  maifon 
d’un  Payfan  ,  d’un  fimple  Gentilhomme,  d’un  Curé  ,  d’un  Monaftère  de  fix T 
fejtàhuit  perfonnes,  l’ufage  ne  doit  point  augmenter  pour  paffier  à  un  plus 
grand  Seigneur  ,  ou  à  une  Communauté  plus  confldérable  ,  dont  les  bâtimens  fe~ 
roient  augmentés  du  triple  au  quadruple  ,  Sc  au-delà  :  s’il  a  été  accordé  à  une 
ParoiiTe  de  vingt ,  trente  à  quarante  feux  ,  il  ne  doit  pas  paffier  aux  Habitans  qui 
s’y  feront  établis  depuis,  l’ufage  devant  être  réduit  aux  maifons  des  anciens 
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Ufagers;  8c  fur- tout  qu’on  n’étende  point  le  droit  d’ufage  à  un  bois  de  meilleu¬ 
re  efïence  ,  comme  du  bouleau  ou  du  faule  au  tremble,  du  tremble  au  hêtre  ,  de 
l’orme  au  chêne  ,  8cc.  ■ 

1 1.  Pour  ce  qui  eft  du  bois  à  brûler  ,  l’ufage  du  chauffage  eft  différent. 

Les  uns  ont  conceffion  de  prendre  du  bois  ,  foit  verd ,  foit  fec  ,  autant  qu’il 
en  faut  pour  leur  provifion  ,  fans  mefure.  Ce  droit  doit  être  réduit  à  certaine 
quantité  de  cordes  ,  parce  qu’il  peut  avoir  été  octroyé  à  un  Particulier  ,  8c  paf* 
fer  à  un  tiers  qui  en  dépenfera  dix  fois  autant  ;  8c  en  faifant  la  réduétion ,  le 
Commiffaire  aura  les  mêmes  confédérations  que  ci-deffus. 

D’autres  ont  la  branche ,  la  taille  ,  ou  arbre  par  livrée.  Dans  l’exploitation 
de  cet  ufage  ,  on  peut  commettre  une  infinité  d’abus  :  ainfi  il  faut  le  réduire  a 
certaine  quantité  de  cordes  ;  8c  en  faifant  cette  réduction  ,  on  doit  avoir  égard  à 
l’état  ancien  8c  préfent  de  la  forêt ,  8c  de  la  perfonne  ou  Communauté  à  laquel¬ 
le  le  chauffage  a  été  accordé  ;  car  ,  quand  la  caufe  pour  laquelle  le  chauffage  a 
été  accordé  ceffe,  le  chauffage  ceffe  auffi. 

L’ufage  du  brifé }  Jec  &  traînant  ,  ou  des  remanans  aux  Charpentiers  ,  peut 
être  toléré  en  tout  tems  8c  en  tout  bois. 

L’ufage  du  mort-bois  &  du  blanc-bois  doit  être  abfolument  défendu  dans  les 
taillis  ,  8c  toléré  dans  les  futaies  de  quarante  à  cinquante  ans  ;  mais  avec  cette 
claufe,  qu’il  fera  vifité  fur  les  lieux  par  le  Garde  du  triage  ,  avant  qu’il  puifie 
être  enlevé  :  il  faut  même  tenir  la  main  à  ce  que  le  bois  d’ufage  foit  coupé  par 
tronçons  courts ,  8c  fendu  fur  le  champ  avant  i’enlevement ,  afin  qu’on  ne  pren¬ 
ne  pas  du  bois  à  bâtir  pour  du  bois  de  Chauffage  :  fur-tout  n’accorder  jamais  les 
eftocs  ou  fouches,  parce  que  cela  occafionne  les  délits. 

L’ufage  du  verd  en  gifant ,  ne  doit  être  fouffert  en  façon  quelconque  ,  parce 
qu’il  donne  occafion  aux  abus  ,  8c  qu’on  ne  peut  faire  diftinêtion  du  bois  mal 
pris  avec  le  bois  ufager:  c’eft  pourquoi,  avant  qu’il  foit  enlevé  ,  il  eft  néceffaire 
qu’il  foit  devenu  fec. 

L’ufage  du  bois-mort  en  étant ,  ne  doit  point  être  fouffert ,  même  quand  l’arbre 
feroit  fec  en  cime  8c  racine,  parce  que  tous  les  jours  on  charmeroit  les  arbres 
pour  les  faire  mourir  :  il  faut  pourvoir  à  ceux  qui  ont  cet  ufage,  ainfi  qu’il  fera 
trouvé  à  propos. 

Le  chauffage  par  délivrance  de  certaine  quantité  de  cordes  de  bois  ou  de 
lommes  doit  être  fupprimé  ,  s’il  a  été  accordé  gratuitement  ;  mais  s'il  l’a  été  à 
titre  onéreux  ,  il  doit  être  réduit ,  eu  égard  à  l’ancien  &  préfent  état  de  la  forêt 
8c  des  perfonnes  ou  Communauté. 

De  même  du  chauffage  par  laye ,  ou  certaine  quantité  de  perches  ou  d’ar- 
pens. 

III.  L’ufage  de  ceux  qui  ont  droit  de  prendre  bois  pour  hayer ,  (  ce  que  les 
Livres  des  Eaux  &  Forêts  appellent  la  branche  de  plein-poing ,  ou  de  moins  , 
pour  eux  clorre  &  leurs  lins  ramer  )  doit  être  abfolument  défendu  dans  les  tail¬ 
lis  ;  mais  on  peut  le  tolérer  dans  les  futaies  de  cinquante  ans  8c  au-deffus. 

Tous  ces  droits  d’ufages  en  bois  accordés  dans  une  forêt  méritent  beaucoup 
d’attention  de  la  part  de  ceux  qui  font  prépofés  à  la  conferver  ;  i°.  pour  que 
le  droit  ne  fe  communique  pas  à  de  nouvelles  habitations  non  comprîtes  dans 
la  concefüon  originaire  ;  z°.  pour  qu’il  ne  paffe  pas  les  termes  de  la  conceliioit 
à  la  perfonne  de  l’ Ufager ,  qui  fouvent  la  vend  ou  donne  à  fes  parens  8c  amis  , 
ce  qui  ruine  les  Marchands  ;  30.  pour  la  qualité  &  quantité  du  bois  d’ufage, 
qui  ne  doit  point  paffer  à  un  bois  de  meilleure  effence  ,  &  qui  doit  toujours  fe 
régler  fur  la  poffibilité  de  la  forêt  3  40.  pour  que  le  bois  d’ufage  foit  bien 
abattu  8c  hors  de  feve. 
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Le  pâturage  eft  un  des  objets  importans  de  l’économie  champêtre ,  puifque 
les  beftiaux  en  font  la  principale  richefle. 

On  diftingue  ordinairement  les  pâtures  en  vives  ou  grafles,  Sc  en  vaines. 

I.  Les  pâtures  grajfes  font  les  prés  ,  les  pacages  ou  communes ,  le  bois  ,  les 
droits  de  pâturage  &  de  panages  ,  que  quantité  de  Communautés  d’Habitans  6c 
de  Particuliers  ont  dans  les  forêts  dont  ils  font  voifms  ,  Sc  qui  confident  à  y 
mener  paître  leurs  chevaux  8c  bêtes  aumailles  dans  le  tems  de  la  paiffon ,  Sc  leurs 
cochons  dans  celui  de  la  glandée. 

Nous  avons  parlé  ci-devant  des  droits  de  pâturage  8c  de  panage,  tant  au 
Chapitre  des  Près  ,  qu’en  celui  des  Bois. 

Il  n’y  a  que  le  Propriétaire  ,  ou  celui  qui  eft  en  fes  droits  ,  qui  puilfe  ufer  des 
pâtures  grades  Sc  vives  ,  parce  que  ce  font  des  fruits  d’un  fonds  domanial  ;  8c 
quand  ce  font  des  communes ,  c’eft-à-dire  ,  des  pâturages  qui  appartiennent  à 
line  Communauté  d’Habitans ,  elles  ne  font  que  pour  les  Habitans  ,  auxquels 
elles  font  communes.  Cependant ,  comme  les  communes  appartiennent  à  tous  les 
Habitans  &  à  chacun  d’eux,  chacun  y  peut  mettre  le  nombre  de  beftiaux  qu’il 
veut,  même  un  troupeau  étranger,  pourvu  qu’il  foit  tenu  Sc  hébergé  dans  le 
lieu  :  elles  ne  peuvent  être  failles,  ni  décrétées  que  pour  dettes  communes  uni- 
verfellement  à  tout  le  corps  des  Habitans  Sc  autres  qui  ont  intérêt  en  la  com¬ 
mune  ,  Sc  il  y  faut  obferver  les  mêmes  formalités  qu’au  décret  des  biens  des  mi¬ 
neurs. 

Les  Seigneurs  peuvent  demander  qu’il  leur  en  foit  fait  un  triage  ;  mais ,  quand 
il  y  aplufieurs  Seigneurs,  il  faut  qu’ils  demandent  tous  conjointement  à  faire  le 
triage  ;  de  même  quand  il  y  a  plufieurs  villages  qui  ont  droit  à  la  commune. 

Cependant  une  commune  cédée  à  des  Habitans  ,  à  la  charge  de  relever  d’une 
Seigneurie,  appartient  en  propriété  à  la  communauté  des  Habitans  :  le  Seigneur 
n’en  peut  pas  demander  partage  pour  jouir  de  fon  tiers  féparément ,  fur-tout 
quand  il  y  a  cens  créé  ou  reconnu  pour  cette  commune  ,  parce  qu’alors  il  y  a 
aliénation  de  la  propriété  utile  ,  qui  ôte  le  retour  au  Seigneur.  Il  n’a  droit  de 
triage  que  dans  les  communes  concédées  gratuitement  par  lui  ou  fes  auteurs  :  fî 
les  Habitans  en  payent  quelque  reconnoiflance  ,  foit  en  argent,  corvées  ou  au¬ 
trement,  la  concefiion  eft  préfumée  onéreufe  ;  & ,  quoique  le  titre  n’en  foit  point 
rapporté  par  les  Habitans ,  elle  empêche  toute  diftraétion  au  profit  des  Sei¬ 
gneurs  qui  jouiront  feulement  de  leurs  ufages,  ainfi  qu’il  eft  accoutumé  ,  comme 
premiers  Habitans.  Mais,  fi  le  Seigneur  n’a  concédé  aux  Habitans  que  l’ufaga 
de  la  commune  ,  8c  gratuitement  ;  en  ce  cas  ,  il  en  eft  tellement  propriétaire, 
qu’il  peut  faire  faire  un  triage  pour  avoir  fon  tiers  divis  ,  pourvu  que  les  deux 
autres  tiers  fuffifent  pour  l’ufage  des  Habitans  ,  finon  le  partage  n’auroit  point 
lieu.  On  ne  l’admet  que  pour  les  communes  de  grande  étendue  ,  parce  qu’on 
ne  préfume  pas  que  la  divifion  en  foit  préjudiciable  :  mais,  pour  les  petites, 
par  exemple,  au-deftous  de  cinquante  arpens ,  on  ne  reçoit  pas  le  Seigneur  à  les 
partager. 

En  1 66 y ,  le  Roi  a  fait  remife  aux  Communautés  d’Habitans ,  du  tiers  ou  tria¬ 
ge  qu’on  pouvoir  leur  demander  pour  fon  profit  dans  les  communes  relevantes 
de  lui  ;  Sc  la  même  chofe  fut  ordonnée  pour  les  droits  de  tiers  ou  triage  que  les 
Seigneurs  pouvoient  s’être  fait  faire  depuis  1630,  les  triages  plus  anciens  fu¬ 
rent  confervés  aux  Seigneurs  ,  en  en  rapportant  le  titre.  Quand  ils  ont  leur  tiers 
à  part ,  ils  ne  peuvent  plus  ,  ni  eux,  ni  leurs  Fermiers,  ufer  des  pâturages ,  bois 
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communs  8c  autres  ufages  qui  font  réfervés  en  entier  aux  autres  Habitans.  Air 
furplus  ,  les  communes  font  inaliénables,  8c  il  n’eft  pas  permis  de  les  décréter  : 
on  peut  feulement  faire  împofer  la  dette  commune  fur  les  Habitans  ,  pour  être 
par  eux  acquittée  aux  portions  &  termes  convenables  ex  ctquo  ;  ce  qui  ne  fe 
fait  plus  parmi  nous  fans  Arrêt  ,  8c  avis  de  l’Intendant  de  la  Province.  Le  Sei¬ 
gneur  ne  peut  rien  prendre  fur  le  commun  des  Habitans ,  eu  fur  quelqu’un  de 
fes  Cenfitaires  ,  qu’il  ne  donne  au  moins  trois  pieds  pour  un  de  même  valeur  , 
ou  lé  triple  de  la  valeur  de  ce  qu’il  retient  ;  ce  qui  s’étend  à  tous  ceux  qui  pren¬ 
nent  le  bien  d’autrui. 

Les  droits  de  pâturage  &  de  panage  ,  ainfi  que  les  autres  ufages  ,  que  les  Ri¬ 
verains  ont  dans  les  forêts  voifines  ,  comme  le  droit  de  bois  à  bâtir  ,  à  chauffer 
3c  à  hayer  ,  dépendent  des  titres  particuliers  des  Ufagers  :  pour  en  jouir  ,  il  faut 
fe  conformer  aux  régies  établies  par  l’Ordonnance  des  Eaux  8c  Forêts.  Le  Pro¬ 
priétaire  ne  peut  faire  abattre  fon  bois  fans  indemnifer  les  Ufagers  qui  y  ont 
droit  en  effence. 

Les  vaines  pâtures  font  les  chemins  publics  ,  les  terres  à  grains  ,  8c  les  prés, 
après  la  dépouille  des  grains  du  foin,  8c  même  du  regain  ,  pourvu  que  l’on  ait 
coutume  d’y  en  faire  ,8c  que  le  pré  ne  foit  pas  clos  8c  défendu  d’ancienneté;  les 
jachères  ,  les  gueréts  ,  les  terres  en  friche,  8c  généralement  tout  héritage  où  il 
n’y  a  ni  fruit  ,  ni  femence.  Les  landes  ou  pâtis  font  aulfi  fujets  â  la  vaine  pâture, 
F  ce  n’eft  dans  quelques  Coutumes  ,  qui  les  en  exceptent  pour  le  tems  de  l’her¬ 
be  ,  c’eft-à-dire  ,  depuis  la  mi-Mars  ,  jufqu’en  Septembre.  Les  bois  taillis  de 
quatre  ou  cinq  ans  de  coupe  ,  les  accrues  des  bois  au-delà  de  leurs  bornes  ,  8c  les 
bois  de  haute  futaie  pour  les  herbes  qui  croiffent  deffous  ,  font  aufli  des  endroits' 
de  vaine  pâture  pour  les  Propriétaires  8c  pour  leurs  Fermiers  ;  à  la  différence 
de  la  glandée  ,  qui  eft  toujours  réfervée  au  Propriétaire,  fauf  les  droits  de  pâtu¬ 
rage  8c  panage ,  pour  ceux  qui  en  ont  dans  les  bois  d’autrui. 

Le  droit  de  mener  paître  les  beftiaux  dans  les  vaines  pâtures  ,  quoiqu’elles 
appartiennent  à  autrui ,  eft  une  efpéce  de  droit  commun  que  quantité  de  Cou¬ 
tumes  ont  introduit  pour  la  commodité  publique,  8c  pour  maintenir  l’abondan- 
ce  des  beftiaux  :  il  y  a  même  des  cantons  où  l’on  ne  peut  mettre  fes  prairies 
en  revivre  ou  regain  ,  &  en  empêcher  la  vaine  pâture  ,  après  l’enlevement  delà 
première  herbe,  qu’en  bâtiffant  8c  habitant  furie  terreinde  la  prairie.  Par  cette 
vaine  pâture  ,  on  fe  fer t  â  la  vérité  du  fonds  d’autrui;  mais  le  Propriétaire  ne 
doit  pas  l’envier  ,  puifqu’il  n’en  fouffre  pas ,  fes  héritages  ne  lui  rapportant 
rien  pendant  tout  le  tems  qu’on  y  va  en  vaine  pâture. 

Il  eft  pourtant  permis  de  clorre  en  tout  tems  les  héritages  de  vaine  pâture  , 
pour  en  empêcher  l’ufage  commun,  à  moins  que  la  Coutume  ne  le  défende.  ï^oye^ 
ce  qui  a  été  dit  ci-devant  fur  cette  matière  ,  au  Chapitre  des  Prés  ,  à  la  fin  de 
l’Article  premier. 

En  vaine  pâture  ,  il  y  a  ordinairement  droit  de  parcours  entre  les  Habitans 
des  Villages  voifins  ;  c’eft-à-dire  ,  que  les  Habitans  d’un  village  peuvent  mener 
leurs  beftiaux  en  vaine  pâture  jufqu’au  clocher  ,  ou  jufqu’au  milieu  du  village 
voifin ,  ou  du  moins  jufqu’aux  clos ,  fuivant  les  différens  ufages  des  lieux  ,  qui 
fervent  de  régie  dans  ces  cas. 

Pour  les  bêtes  blanches,  il  eft  d’ufage  qu’on  peut  les  mener  fi  loin  que  Fon 
Veut ,  pourvu  qu’elles  retournent  de  jour  à  leur  gîte  ,  &pourvû  que  le  droit  de 
parcours  entre  voifins  y  foit  établi. 

Car  a  (fez  fouvent  chaque  Paroiffe  ,  chaque  canton  du  Village,  chaque  ha¬ 
meau  8c  chaque  cenfe  a  chacun  fon  troupeau  ,  &  fon  triage  diftinét  qu’il  n’eft  pas- 
permis  d’excéder ,  ni  d’entamer  impunément  ;  8c  cet  ufage  de  régler  la  vaine- 
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future  par  les  limites  de  chaque  Paroiffe,  paroît  le  plus  équitable  8c  le  plus 
naturel ,  puifque  chaque  ParoiiTe  ,  portant  les  charges  de  Ton  terrein ,  doit  aufii 
v  en  avoir  tout  le  profit.  Il  faut  pourtant  en  excepter  le  Propriétaire  &  Ton  Fer¬ 
mier  ,  qui  peuvent  pâturer  toutes  les  terres  qui  leur  appartiennent,  quoiqu’el¬ 
les  foient  fituées  en  différentes  Paroiffes  ou  cantons  :  ce  qui  a  lieu  auflù  pour 
les  Curés. 

Dans  plufieurs  Coutumes  ,  la  vaine  pâture  fuit  la  haute-Juftice;  8c  moyen¬ 
nant  une  certaine  redevance  que  les  Jufticiabies  payent  au  Seigneur  haut-Jufi- 
ticier  pour  Ton  droit  de  blairie  ,  ou  permiffion  de  vaine  pâture  ,  ils  y  ont  feuls 
droit  ;  les  étrangers  font  fiujets  à  l’amende  &  à  la  prifie  de  leurs  beftiaux. 

Les  droits  de  blairie  ,  ainfi  que  ceux  d 'herbages  morts  ou  vifs,  font  locaux/ 
8c  fe  règlent  par  la  Coutume  &  par  la  pofîèffion. 

III.  Il  y  a  une  différence  entre  les  communes  Sc  les  terres  des  Particuliers 
fujettes  à  la  vaine  pâture.  Pour  les  premières ,  tout  Habitant  y  a  droit ,  quand 
bien  même  il  n’auroit  pas  de  terres  en  propriété ,  ni  â  ferme.  Pour  les  fécon¬ 
dés  ,  comme  on  n’y  a  droit  que  par  une  fociété  tacite,  ce  droit  doit  être  pro¬ 
portionné  ,  fuivant  la  nature  des  fociétés  ,  aux  terres  que  chacun  y  pofféde  ; 
enforte  que  ceux  qui  n’en  ont  point ,  ne  doivent  pas  faire  pâturer  :  ils  n’ont 
la  pâture  fur  les  autres  ,  que  parce  que  les  autres  l’ont  fur  eux. 

C’eft  auflï  pour  cela  que  chaque  Habitant  ne  peut  faire  paître  dans  les 
vaines  pâtures  autant  de  bêtes  qu’il  lui  plaît  :  il  n’y  en  peut  mettre  qu’à  pro¬ 
portion  des  héritages  qu’il  pofféde  dans  la  Paroiffe,  à  raifon  d’un  mouton  par 
arpent  de  terre  en  labour  pour  les  bêtes  à  laine  ,  fuivant  les  Réglemens  du 
Parlement  de  Paris  ,  que  les  autres  Cours  adoptent.  Quant  aux  chevaux  8c 
bêtes  à  cornes  ,  il  n’y  a  point  encore  de  régie  de  proportions  établie ,  à  moins 
qu’on  ne  prenne  celle  que  quelques  Coutumes  ont  fait,  en  ne  permettant ,  à  cha¬ 
cun  de  mettre  dans  les  pâturages  publics  ,  que  les  beftiaux  de  fon  crû ,  ou  né- 
ceffaires  à  fon  ufage  ,  pour  8c  autant  qu’il  en  aura  nourri  l’hiver  précédent  du 
produit  de  fa  récolte. 

Il  n’y  a  }  en  cela ,  aucune  différence  entre  le  noble  8c  le  roturier  :  le  Seigneur 
même  de  la  Paroiffe  eft  fournis  à  cette  loi ,  fauf  à  lui  à  avoir  un  troupeau  fépa- 
ré  qui  n’ira  que  fur  fes  terres  ,  8c  fauf  le  cas  du  triage  pour  les  communes  qui 
pourroient  être  fujettes  à  triage  ,  parce  que, hors  ce  cas,  les  pâtures  n’ont  été 
établies  que  pour  la  commodité  de  toutes  les  maifons  8c  fermes  du  canton.  C’eft: 
à  la  Communauté  des  Habitans  qu’appartient  la  propriété  utile  des  pâtu¬ 
res;  8c,  comme  le  droit  en  eft  réel  8c  non  perfonnel ,  il  doit  être  réglé  à  pro¬ 
portion  des  terres  que  chacun  pofféde.  C’eft  auffi  pourquoi  il  faut  que  les  bef¬ 
tiaux  foient  pour  l’ufage  de  l’Habitant  qui  les  envoie  paître  ,  car  ce  droit  n’eft 
pas  pour  les  Marchands  de  beftiaux ,  qui  confommeroient  la  plus  grande  par¬ 
tie  des  nourritures  deftinées  pour  toute  la  Paroiffe  ;  ce  qui  s’entend  des  com¬ 
munes. 

On  permet  par  humanité  le  pâturage  d’une  vache  ou  de  deux  chevres  aux 
pauvres  gens  qui  n’ont  que  l’habitation  ;  mais  on  ne  doit  pas  fouffrir  qu’aucurj 
bétail  pâture  féparé  du  troupeau  de  la  Communauté  ,  même  à  garde  faite. 

Il  faut  laiffer  le  tiers  de  fes  terres  en  jachere  pour  le  pâturage  commun  fi- 
ïion  ,  on  ne  peut  pâturer  fur  autrui  ;  car  celui  qui  ne  iaiffe  pas  le  tiers  de  fes  ter¬ 
res  en  jachere  pour  le  pâturage  de  la  Communauté  ,  eft  à  cet  égard  comme  s'il 
n’avoit  point  de  labourage  ;  8c  qui  n’ a  labourage  ,  /z’æ  pacage. 

Le  pâturage  de  nuit  n’eft  permis  à  perfonne  que  fur  fon  propre  bien  ;  enco¬ 
re  devroit-on  le  défendre  dansles  lieux  ouverts. 

il  eft  défendu  de  mettre  dans  les  pâturages  ,  foit  publics  ou  particuliers  ,  dea 
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bêtes  attaquées  de  maladies  contagieufes  ,  comme  gale  ,  vérole  ou  claveau  ,  qui 
pourroient  infeéler  &  gâter  le  relie  du  troupeau.  Les  Propriétaires  des  autres 
beftiaux  ont  droit  de  chafler  les  bêtes  infeCtées  ,  8c  même  de  demander  la  répa¬ 
ration  du  dommage  qu’ils  en  ont  fouffiert ,  fi  le  Maître  de  ces  bêtes  infectées 
n’a  pas  difcontinué  de  les  y  envoyer  dès  qu’il  a  fu  leur  maladie.  Il  en  eft. 
de  même  des  boeufs  fujets  à  frapper  de  la  corne  ,  Se  des  chevaux  qui  ruent  ou 
mordent 

J’ai  vu  plufieurs  perfonnes  douter  fi  le  Seigneur ,  ou  un  des  Habitans  qui  a 
droit  dans  les  pâturages  de  fa  Communauté ,  foit  communes  ,  foit  pâtures  graf- 
fes  ou  vaines  ,  peut  céder  ou  louer  fon  droit  indivis  de  pâturage  à  un  étran¬ 
ger,  qui  n'eft  point  de  la  même  Communauté.  La  raifon  de  douter  eft  que  le 
pâturage  n’appartient  qu’à  la  Communauté  des  Habitans  ;  il  eft  réel  8c  indivis 
entr’eux  :  ils  doivent  jouir  du  droit  d’accroiiïement  ;  ce  n’eft  même  ,  pour  la  vai¬ 
ne  pâture,  qu’une  fervitude  de  tolérance,  réfultante  d’un  paéle  tacite  de  récipro¬ 
cité  entre  lès  Habitans  du  même  canton;  ils  ont  intérêt  de  n’y  point  admettre 
des  étrangers ,  qui  pourroient  confondre  les  triages  ,  mêler  les  troupeaux  ,  8c 
frauder  la  pâture  deftinée  à  chaque  canton.  Mais  les  Normands  ,  dont  le  pays  eft 
très-couvert,  8c  qui  fçavent  mettre  tout  à  profit ,  font  dans  l’ufage  de  louer  leur 
droit  de  pâturage  ,  8c  ils  ne  trouvent  aucune  raifon  qui  empêche  qu’on  n’en 
jouiffe  par  autrui ,  pourvû  que  celui  à  qui  ce  droit  eft  cédé  ,  en  ufe  au  lieu  8c  pla¬ 
ce  de  fon  cédant  ,  8c  aux  mêmes  charges  ,  qu’il  mette  fes  beftiaux  dans  les  trou¬ 
peaux  de  la  Communauté  ,  8c  qu’il  n’en  mette  pas  plus  que  fon  cédant  n’auroit 
eu  droit  d’y  en  mettre.  On  l’a  jugé  ainfi  au  Parlement  de  Paris,  même  pour  la 
vaine  pâture  d’un  troupeau  étranger  hébergé  dans  le  lieu.  Voyez  V Arrêt  dupre - 
mier  Septembre  1705  ,au  Journal  des  Audiences. 

I  V.  Les  vignes  ,  les  garennes  8c  les  jardins  ,  font  en  défends  en  tout  teins  , 
quoiqu’ils  ne  foient  pas  clos.  Les  terres  labourables  le  font ,  tant  qu’il  y  a  des 
grains  deffus,  foit  en  femailles  ,  fur  pied  ,  en  javelles  ou  en  gerbes.  Les  prés  le 
font  aufti  ,  depuis  la  mi-Mars,  jufqu’à  ce  que  la  première  &  la  fécondé  herbe  , 
quand  ils  en  rapportent  deux  ,  foient  enlevées.  Les  jeunes  bois  font  pareillement 
en  défends,  jufqu’à  trois  ans  au  moins  :  dans  les  bois  de  haute  futaie  ,  la  glandée 
n’eft  ouverte  que  depuis  le  premier  Octobre  jufqu’au  premier  Février.  Il  n’y  a 
dans  ce  tems-là  que  les  Propriétaires  8c  les  Ulagers  qui  puilfent  mener  des  bef¬ 
tiaux  dans  la  futaie. 

Hors  ces  tems,  tout  héritage  ,  actuellement  ftérile  ,  eft  fujetàla  vaine  pâture, 
à  moins  qu’il  ne  foit  fi  bien  clos  de  murs,  haies  ou  folfés  ,  que  les  beftiaux  ne 
puilfent  y  entrer  ;  car  il  eft  libre  à  tout  Propriétaire  de  clorre  fon  héritage  , 
en  gardant  les  chemins  ;  8c  qui  ferme  ou  bouche ,  défend  ;  enforte  qu’il  n’eft  permis 
à  aucun  autre  de  rompre  la  clôture  ,  pour  y  faire  entrer  fes  beftiaux. 

Celui  dont  les  bêtes  auroient  pâturé  dans  l’héritage  clos ,  ou  défendu  ,  fera 
tenu  du  dommage  ,  8c  à  réparer  les  brèches  8c  ouvertures  qu’elles  y  auroient  fai¬ 
tes;  mais  ,  fi  la  clôture  n’étoit  pas  bonne  ,  ou  que  le  dommage  fût  fait  fur  les 
bords  des  grands  chemins,  8c  par  échappée  ,  que  le  Pâtre  n’auroit  pu  empêcher, 
il  n’y  auroit  point  de  dommage  à  prétendre.  C’eft  pourquoi  les  héritages  ,  qui 
font  fur  les  grands  chemins  ,  &  à  l’ilfue  des  villes  ,  bourgs  8c  villages,  doivent 
être  bien  clos  ;  autrement  on  ne  peut ,  ni  prendre  les  bêtes  ,  ni  en  demander  le 
dommage ,  à  moins  qu’ils  ne  reftent  fur  l’héritage  à  garde  faite  en  tems  défendu. 

II  y  a  plufieurs  bêtes  qu’il  eft  défendu  en  tout  tems  de  mener  paître  dans  les 
communes  ,  &  fur  les  terres  d’autrui,  parce  que  ces  bêtes  font  très-nuifibles  aux 
prés  ,  aux  bois,  au  labourage  ,  &  aux  vignes.  Telles  font  les  chevres  ,  les  porcs, 
Ws  le  tems  8c  le  lieu  du  glandage  ;  les  oies3  dont  la  fiente  brûle  l’herbe  ;  les 
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bêtes  fauves  ,  8c  autres  bêtes  mal-faifantes.  On  y  comprend  même  les  brebis  8c 
moutons  ,  par  rapport  aux  bois  8c  aux  prés  :  mais  on  peut  les  mener  paître  dans 
les  communes  8c  marais  ,  près  de  la  mer  ,  parce  que  les  herbes  falines  ne  valent 
rien  pour  les  chevaux ,  quoiqu’elles  foient  bonnes  pour  toutes  les  bêtes  qui  font 
à  lait  ;  elles  font  bonnes  auffi  pour  les  moutons ,  vaches  8c  cochons  :  il  faut  pour¬ 
tant  que  les  cochons,  qu’on  y  met ,  aient  le  grouin  annelé  ,  afin  qu’ils  ne  fouil¬ 
lent  point  la  terre  :  8c  à  l’égard  des  bêtes  à  laine,  on  11e  les  y  met  qu’après  les 
jumens  8c  bêtes  à  cornes  ,  parce  que  les  ouailles ,  ainfi  que  les  chevres  „  rafent 
l’herbe  de  trop  près  ,  8c  rongent  fouvent  jufqu’à  l’œil  de  la  plante  ;  leur  haleine 
&  leurs  dents  brûlent  auffi  l’herbe,  ou  y  impriment  une  forte  odeur,  pour  la¬ 
quelle  tous  les  autres  beftiaux  ont  de  l’averfion. 

V.  Il  eft  permis  à  tout  Propriétaire  8c  Fermier  ,  de  faifir  lui-même  ,  fansmi- 
ïiiftere  d’Huiffier,  toutes  les  bêtes  trouvées  en  dommage  fur  fes  héritages,  ou 
lorfqu’elles  fortent ,  gardées  ou  non  ;  8c  il  doit  les  mettre  en  fourrière  ,  dans  le 
parc  du  Seigneur,  ou  autre  lieu  public  ,  afin  que  le  Propriétaire  puifTe  recon- 
noître  ,  nourrir  8c  vifiter  fes  beftiaux  :  car  il  n’eft  permis  à  perfonne  de  fe  rendre 
maître  du  bien  d’autrui ,  malgré  lui. 

La  plûpart  eftiment  qu’on  peut  impunément  les  tuer ,  ou  du  moins  les  blefier1, 
pour  les  arrêter  8c  les  reconnoître  ,  principalement  quand  ce  font  des  bêtes  qui 
font  beaucoup  de  courfes  8c  de  dégât ,  comme  les  porcs  ,  fur-tout  lorfqu’on  les 
chaffe  ,  8c  encore  plus  les  oies,  8c  autres  volailles  ,  qui  font  difficiles  à  prendre  8c 
à  chaffier.  Cependant  il  vaut  beaucoup  mieux  en  ufer  toujours  avec  modération  , 
Sc  n’en  venir  à  cette  extrémité  ,  qu’après  avoir  averti  le  Maître  des  beftiaux  de 
les  bien  faire  garder  ,  fur-tout  dans  les  faifons  où  ces  animaux  caufent  le  plus  de 
dommage  :  s’il  ne  le  fait  pas ,  fa  négligence  autorife  celui  qui  en  fouffre  à  fe 
faire  juftice  lui-même.  Si  les  bêtes  font  bleffiées  ,  fut-ce  à  mort ,  en  les  chaffiant , 
foit  par  les  chiens ,  à  coups  de  pierres ,  ou  autrement ,  il  y  a  de  l’équité  à  dénier 
l’aétion  du  dommage ,  aux  Propriétaires  des  bêtes  ,  puifqu?enfin  elles  font  dé¬ 
fendues  :  mais  celui  qui  tue  ,  ou  qui  fait  tuer  des  beftiaux  ,  furpris  en  dommage  , 
ne  peut  les  emporter  chez  lui  ,  il  faut  qu’il  les  laiffie  fur  le  champ  ;  8c  le 
Maître  de  ces  beftiaux  doit ,  outre  cela,  payer  tout  le  dommage  ,  fans  pouvoir 
abandonner  les  beftiaux  ,  tels  qu’ils  foient ,  pour  le  dommage.  Qu’il  foit  à  garde 
faite  ,  ou  par  négligence  ,  il  doit  être  payé  par  chacun  des  Propriétaires,  à  pro¬ 
portion  du  nombre  des  beftiaux  qui  l’ont  fait ,  fauf  leur  recours,  s’il  y  écheoit  „ 
contre  le  Garde  :  de  même  ,  les  Chefs  de  familles  font  refponfables  civilement 
des  fautes  de  ceux  qui  gardent  leurs  beftiaux. 

Il  eft  bon  d’intenter  l’aèlion  en  dommage  fait  par  beftiaux ,  le  plutôt  que  l’orç 
peut ,  fi-tôt  qu’on  a  fa  preuve  par  témoins.  La  durée  de  cette  aélion  eft  différente, 
fuivant  les  Coutumes  :  il  paroît  plus  raifonnable  de  ne  lui  donner  que  vingt  ou 
trente  jours  ,  comme  quelques  Coutumes  ont  fait,  que  de  la  faire  durer  un  an, 
comme  font  d’autres.  Quand  la  Coutume  du  lieu  n’en  parle  pas  ,  de  même  que 
quand  elle  ne  fixe  pas  l’amende  ,  qui  eft  toujours  due  en  cette  matière,  pour  pu¬ 
nir  la  négligence  ,  c’eft  au  Juge  à  y  fuppléer  ,  auffi-bien  que  fur  plufieurs  autres 
queftions  ,  qui  peuvent  naître  ,  touchant  la  prife  des  bêtes  ;  par  exemple ,  fi  ce¬ 
lui  qui  les  a  prifes  ,  en  doit  être  cru  â  fon  ferment ,  combien  il  les  peut  retenir  e 
fi  le  dommage  eft  reconnoiffable  au  tems  de  l’aétion ,  &c. 

Taille  ,  &  autres  Charges . 

I.  Outre  les  charges  générales  de  l’Etat ,  il  faut  encore  que  nous  contribuions 
à  celles  du  lieu  de  notre  demeure.  Tels  font  les  o&rois  ,  l’entretien  des  ponts  ? 
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chauffées  8c  chemins  ;  les  tutelles  &  curatelles  ;  les  colle&es  de  taille  8c  de  Tel  ; 
félon  l’ordre  de  l’ancienneté  de  l’impofition  au  rôle  ;  les  charges  8c  taxes  de 
chaque  Communauté  particulière  ,  dont  on  eft  membre  ;  les  taxes  &  commida» 
riats  des  Pauvres;  le  marguillage;  les  dixmes  qui  font  dûes  en  effence,  fur 
le  champ  meme  ,  8c  qui ,  au  furplus  ,  fe  règlent  fur  l’ufage  aduel  de  la  Paroiffe 
&  non  fur  celui  des  lieux  voifins  ,  foit  pour  la  quotité  de  la  dixme  ,  ou  pour  la 
qualité  des  fruits  qui  peuvent  y  être  fujets  ;  le  logement  du  Curé ,  les  réparations 
de  la  nef,  des  chapelles  ,  &  du  cimetiere  de  l’Eglife  paroifliale ,  8c  celles  du  clo¬ 
cher,  quand  il  efc  hors  du  chœur  :  car  les  poffeffeurs  des  dixmes  eccléfiaftiques , 
8c  fubfidiairement  ceux  des  dixmes  inféodées,  font  obligés  de  fournir  la  portion 
congrue  au  Curé  ,  de  réparer  8c  entretenir  le  cancel,  le  chœur  8c  le  clocher  , 
quand  il  fait  partie  du  chœur  ;  même  de  fournir  les  livres,  calices  8c  ornemens, 
lorfque  le  revenu  de  la  Fabrique  n’y  fuffit  pas  ;  &  ce  ,  jufqu’à  concurrence  du 
tiers  des  dixmes  eccléfiaftiques. 

Les  poffeffeurs  de  ces  dixmes  contribuent  encore  pour  un  tiers  au  logement 
du  Curé:  les  deux  autres  tiers,  ainfi  que  les  réparations  de  la  nef,  8c  de  toutee 
qui  en  fait  partie  ,  même  le  clocher  ,  en  tant  qu’il  fait  partie  de  la  nef,  font  à  la 
charge  des  Paroiffiens,  par  contribution  entr’eux. 

Cette  contribution  fe  fait  par  Arrêt  du  Confeil ,  8c  avis  de  l’Intendant  de  la 
Province ,  fur  tous  les  biens-fonds  de  la  Paroiffe  ,  exempts  ou  non  exempts, 
( la  feule  dixme  exceptée.  )  Les  Propriétaires  en  fupportent  le  tout,  quoiqu’ils 
ne  foient  point  Habitans  :  les  fimples  Locataires  n’y  contribuent  pas  ,  quoique 
ce  foit  une  charge ,  dont  les  Habitans  aétuels  ont  feuls  le  bénéfice.  Hors  des  villes 
ce  font  les  feuls  Habitans  ,  foit  Fermiers  ou  Propriétaires ,  qui  paient  le  falaire 
des  Vicaires,  &  des  Clercs,ou  Maîtres  d’écoles;  de  même  que  les  Habitans  feuls, 
paient  les  rentes  dûes  pour  droits  d’ufage  ,  8c  les  taxes  de  confirmation  de  ces 
droits,  parce  que  tout  cela  fuit  l’habitation 

Les  Curés  font  obligés  d’entretenir  leurs  Presbytères  de  toutee  réparations  lo¬ 
catives  8c  ufufruitieres  ,  après  qu’on  le  leur  a  donné  en  bon  état;  8c  s’ils  ont  été 
un  an  ,  même  en  quelques  endroits  fix  mois ,  fans  s’en  plaindre  ,  ils  n’y  font  plus 
recevables  :  ils  ne  peuvent  pas  augmenter  le  nombre  des  bâtimens  ,  fans  le  con- 
fentement  des  Habitans  ,  qui  en  demeureroient  chargés  dans  la  fuite. 

1 1.  Quand  on  a  demeuré  un  an  dans  un  lieu ,  on  y  eft  fujet  à  toutes  les  charges, 
de  même  qu’on  participe  à  tous  fes  droits  8c  privilèges.  On  ne  commence  à  con¬ 
tribuer  aux  charges  publiques  ,  qu’à  l’âge  de  vingt-cinq  ans;  on  peut  même  trafi¬ 
quer  ,  8c  faire  un  métier  jufqu’  à  vingt-quatre  ans  &  un  jour,  fans  être  impofable 
à  la  taille,  pourvu  qu’on  ne  prenne  point  de  ferme. 

Les  Bourgeois  des  villes  ,  qui  demeurent  la  plupart  de  l’année  aux  champs," 
font  réputés  Habitans  du  lieu  où  iis  font  le  plus  grand  féjour  durant  l’année,  8c 
ils  y  font  fujets  à  la  taille  ,  &  à  toutes  autres  charges  ;  ils  n’en  font  exempts  ,  que 
quand  ils  réfident  ailleurs  ,  au  moins  fept  mois  de  l’année. 

Les  Habitans  des  villes  peuvent  avoir  ,  en  un'village  taillabîe  ,  une  maifion, 
&c  y  faire  valoir  leurs  jardins  ,  clos  &  vignes  ,  fans  qu’on  puiffe  les  y  mettre  à  la 
taille ,  pourvu  que  ,  pour  éviter  la  fraude ,  ils  faffent  valoir  ces  clos  8c  vignes  par 
des  gens  taillables. 

Les  Bourgeois  peuvent  même  vendre  librement  ce  qui  eft  de  leur  crû  ü  8c  nourr 
ritures  faites  de  leurs  fonds  ,  8c  fur  leurs  fonds. 

Les  baux  à  moitié  fruits  n’affujettiffent  point  les  Propriétaires  à  la  taille  ;  de 
même  qu’un  privilégié  qui  donne  des  beftiaux  à  fes  Fermiers  ,  â  moitié  croit ,  ne 
commet  point  pour  cela  de  dérogeance. 

Les  Bourgeois  de  quelques  villes  franches.,  .comme  Paris  3c  Amiens,  ont  if? 
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privilège  de  faire  valoir  une  de  leurs  fermes  ,  dans  une  feule  Parodie  de  leur 
ElêéHon  ,  jufqu’à  concurrence  de  ce  qu’une  charrue  peut  exploiter  ;  mais  ils  ne 
peuvent  jouir  de  ce  privilège  que  dans  une  feule  Parodie  :  encore,  pour  en  jouir, 
8c  être  réputé  Bourgeois  de  la  ville  franche ,  il  faut  y  réfider  aéluellement  au 
moins  fept  mois  de  l’année  ,  y  tenir  appartement,  en  rapporter  le  bail  8c  les  quit¬ 
tances  Sc  celles  de  la  capitation  ,  du  fel ,  des  taxes  des  Pauvres,  8c  des  boues  8c 
lanternes  ,  quand  ces  taxes  font  établies  dans  la  ville. 

Tous  Éccléfiaftiques  peuvent  faire  valoir  dans  une  feule  Paroi  de  une  ferme  , 
jufqu’au  labour  de  quatre  charrues,  pourvu  que  ce  foit  le  patrimoine  de  l’Eglife, 
ou  le  leur  échu  en  ligne  direéle  ;  mais  ils  ne  peuvent  faire  valoir  aucun  acquêt, 
ni,  aucun  bien  échu  en  ligne  collatérale  :  ils  feroient  même  taillables  s’ils  fai- 
foient  valoir  quelque  chofe  dans  une  autre  Paroilfe ,  fût-ce  le  propre  de  leur 
Egîife  ou  le  leur. 

Les  Curés  8c  Vicaires  peuvent  faire  valoir  ,  fans  payer  taille  ,  les  dixmes  de 
la  Paroiffe  ,  les  héritages  affeclés  à  la  Cure  ,  ceux  de  la  Fabrique  ,  8c  ceux  qu’ils 
ont  dans  la  Parodie  ,  en  propre  direét,  ou  par  titre  facerdotal. 

Les  Gentilshommes  ne  peuvent  faire  valoir  de  leur  bien,  que  la  valeur  de 
quatre  charrues  en  un  feul  domaine  ,  dans  une  feule  Paroilfe ,  8c  fans  pouvoir 
joindre  plufieurs  terres  ou  fermes  en  une. 

Les  Officiers  privilégiés  ne  peuvent  point  avoir  plus  que  le  labour  de  deux 
charrues  :  encore  ,  quand  ce  font  des  Commenfaux  de  la  Maifon  du  Roi,  ou  des 
Princes  du  Sang ,  pour  jouir  de  leurs  privilèges  ,  il  faut  néceffiairement  trois 
chofes  ,  fuivant  l’Edit  du  mois  d’Août  1705:1°.  qu’ils  foient  employés  dans  l’é¬ 
tat  qui  s’envoie  tous  les  ans  à  la  Cour  des  Aides  de  Paris:  2,0.  qu’ils  aient  au 
moins  foixante  livres  de  gages  :  30.  qu’ils  fafîent  réellement  le  fervice  ,  8c  que  , 
pour  le  prouver  ,  ilsfaflent  lignifier  tous  les  ans  aux  Habitans  du  lieu  ,  leur  dé¬ 
part  pour  le  fervice  ,  attefté  par  les  Juges  du  lieu  ,  8c  le  certificat  du  fervice, 
quand  ils  en  reviennent.  Il  y  a  quelques  Officiers  de  Venerie  8c  de  Santé  qui  fe 
difent  exempts  de  fervice  ;  mais  il  faut  qu’ils  montrent  une  Déclaration  du  Roi 
enregiftrée  en  la  Cour  des  Aides,  qui  les  maintienne  dans  les  privilèges  fans 
fervir  ;  8c  ,  qu’outre  cela,  ils  faffient  voir  qu’ils  font  employés  perfonnellement 
dans  l’état  de  la  Cour  des  Aides  ,  avec  foixante  livres  de  gages  au  moins,  Le 
moindre  défaut  de  ees  formalités  emporte  la  perte  de  l’exemption. 


Fin  du  premier  Tome , 
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Déracinés,  813 

Anatron ,  870 

Anciennes  rentes  ;  ce  que  c’eft,  884 

Andains ,  668 

Ane  ,  .  745  »  47f 

Animaux  ,  (  chair  d’ )  47 f 

Année  du  laboureur  ,  5 19.  Des  orges ,  569 
Antimoine  ,  (  foie  d’ )  327 

Aoüteurs  ,  faire  l’août ,  575  , 582 

Appartemens,  9 

Appentis ,  13 

Araignées ,  405.  Soie, 433.  De  noixde galle, 

5  2? 

Arbalétriers ,  ou  petites  forces ,  54 

Arboufe  ,  Arboufier ,  745  ,  839 

Arbres  dans  la  baffe- cour  ,  2ij 

Arbres  fruitiers  ,  propres  aux  avenues,  22 
Arbres ,  quand  font* ils  partie  du  fonds,  517 
Arbres  de  rél’erve  ,  71? 


Arbres  champêtres ,  718,7 t-9*  Leur  différen¬ 
ce  pour  le  Maître  ou  leFermier,  7  1 8,  73  r. 
Arbres  à  fruits  champêtres  ,734*  Arbres 
à  glands  ,  7 6z.  Arbres  ftériles  ,  769.  Ar¬ 
bres  amphibies ,  784.  Plants  d’ arbres,  à  qui 
&  à  quelle  diftance  du  voifin  ,  804.  Com¬ 
ment  prendre  la  hauteur  d’un  arbre  ,  8zzj 
Arbres  toujours  verds,  730 

Arbre  de  raifin,  efpéce  de  bagrenaudier  ,785 
Arbre  à  Cui£  y  471.  Arbre  à  cire,  427 

Ardoife ,  10 ,  34  »  3 5  >  4*  »  **' ,  856 

Argenterie  , 
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! Argenterie  ,  comment  la  nettoyer ,  85 9 

Argile  ,  terre  forte  ,  492 

Arînque ,  froment  des  Anciens  ,  552 

Armes  à  feu  d’un  château  font  immeubles, 

5i7 

Armons,  837 

Arobe ,  poids,  459 

Aroujfe ,  vefee  (auvage  ;  595 

Arpent ,  498.  Arpentage ,  5G0  ;  produit  de 
l'arpent  de  bled,  589 

Arrafer  en  mur ,  49 

Arrê tiers ,  Arrêtieres  ,  66 

Arrofemens  des  prés  ,  659 

Arum  ,  aron  ,  ou  barba-aron  ,  plante  dont  la 
racine  eft  propre  à  faire  de  l’amidon  ,813 
Afbejle  ou  amiante  ,  851 

Afp  hait  e  ,  862 

Al  Jiette  de  maifon  de  campagne,  5 

ÀJJurance,  473 

Aventure  ,  (  groiïe)  472 

Aubépin,  Aubépine ,  789 

Aubier  ,  Auber  ou  Aubowr  ,  faux-bois ,  52  , 

82? 

Aubin  de  cheval ,  Aubiner ,  159 

Aubour ,  arbre,  laburnum,  787,  825 

Aubour  ,  arbriiïeau  ,  opulus ,  825 

Avenalede,  ou  vanalede  ,  836 

Avenues ,  22,  731  ,  769 

Averon  ou  folle  avoine,  591 

Avortin  desbeftiaux,  163,  331 

Auges  de  différentes  efpéces  :  leur  utilité  ,18; 
de  citerne,  20 


Aumailles ,  (  bêtes  )  définition  &  étimologie  , 


Aune ,  arbre,  777,  84e 

Avoine  folle,  494,591 

Avoine ,  lieu  où  on  la  ferre  ,12,  efpéces  ; 
ufage  ,591'»  culture ,  593  ;  récolte  &  con- 
(ervation,  594  ;  commerce,  81 1  ;  afïujet- 
tie  à  la  verte- moute ,  880 


Axonge  ,  graiffe , 
A\edarac ,  arbre, 
A\eroles ,  A?Lerolier , 


471 

75i 

75i ,  753 
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TjAbeurre ,  299 , 477 

f  )  Badigeon ,  3  2 

Baguenaude  ,  baguenauder  ,  baguenauder  , 

785 


Bail  à  loyer  :  précautions  avant  de  le  faire  , 
504  ;  autres  en  le  faifant  ;  505  ;  claufes 
ufuelles  des  baux  ,  505  ;  foins  pendant  le 
cours  du  bail ,  507;  de  la  différence  des  fer¬ 
mages  en  argent  ou  en  fruits ,  508  ;  biens 
qu’il  eft  dangereux  de  louer  ,  508  ,  509  ; 
du  louage  en  gros  ou  en  détail,  509 
Bail  pour  les  points  litigieux  :  par  qui,  pour 
Tome  /. 
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quel  tems ,  &  à  qui  un  bien  peut  être  loué , 
511  ,  51 1  ;  obligations  du  bailleur;  cas 
d’évidion  du  preneur  ,  51 2  ;  obligations 
du  preneur;  cas  de  diminutions  de  la  re¬ 
devance,  512,  privilèges  des  propriétai¬ 
res,  513  ;  durée  des  baux;  récondudion 
tacite,  çï  + 

Bail  d  cheptel  ou  à  croit ,  457  ,  ‘462 

Baildmoifon,  508,  513 

Bail  d  rentes,  51  f 

Bail  emphitéotiqüô ,  516 

Balais ,  8  ]6 

Balançons  ,  bois  débités  ;  8  3  S 

Baliveaux ,  713 

Balles  ou  menues  pailles ,'  582 

Bannalités  :  efpéces,  titres  &  effets,  87S 
Baquets  de  boulangerie  ,  8 

Baratte ,  298 

BarbacanneSy  49 

Bardeau,  10,  35 

Baromètre  ,  5  *9 

Bas  de  foie  :  les  reblanchir ,  8 7 

Bafane  ,  peau  de  mouton  ,  4^5 

Bajfe-cour  »  10 

Bajlides  ou  métairies ,  504 

Batardiere , 

Bdtardife ,  droit ,  878 

Bateaux , 

Bâtimens  ,  5  ;  aftïette ,  6  ;  fes  vues ,  hauteur  , 
diftribution  ,  7  ;  avis  économiques,  24  ; 
partage  de  la  dépenfe ,  25  ;  les  ifoier  ,11; 
qui  bâtit ,  ment ,  67  ;  garantie  ;  quand ,  & 
‘  “  66 
580 
298 

n 

$61 

477 

524. 
156 
14 , 17 

3*3  î  477 
423 

864 
3 1 3 
3i3 
663 

5  97 


pour  quel  tems  eft  due  , 

Battage  des  grains ,  579  ;  machine, 
Batte-beurre , 

Batte  de  jardinier. 

Bauge  ou  torchis  , 

Baume , 

Becajfe ,  Becajfme  ,  476  ,  becfîgue , 

Beches , 

Bégu  ,  (  cheval  ) 

Belettes , 

Belier ,  13,310, 

Bedeaux, 

Benjoin  , 

Berger , 

Bergeries ,” 

Ber  le ,  herbe, 

Bernage , 

Befciaux ,  leur  boiffon  ,  18.  Bétail ,  gros  ofr 
menu,  247.  Beftiaux ,  &  nourriture  ;  ce 
que  c’eft  ,  &  combien  ,  886  ;  dommages  , 

893 

Bêtes  de fomme  ,  246.  Bêtes  aumailles ,  247- 
Béret  propres  au  labour,  546 

Bêfer  à  cornes ,  voyez  Bœufs- 
Eêtes  d  laine  ;  profits ,  3°7  *,  efpéces  &  choix  3 

X  x  xxx 
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3051  ;  hébergement  ,  berger  &  chiens  , 
3  13  ;  naturel ,  315  ;  nourriture  &  pacage 
des  "Bêtes  à  laine  ,316;  tems  &  maniéré  de 
les  parquer  ;  profit  du  parcage  ,318;  ton¬ 
te  &  toifons,  32.0  ;  engrais ,  311  ;  accou¬ 
plement,  313  ;  agneaux,  326  Cf  fuiv.  ma¬ 
ladies  des  Bêtes  à  laine,  3  27  3  commerce  & 
débit,  45*>4Î7 

"Bêtes  carnafîieres  ;  deftrudion ,  724 

Bétoires  ou  puifards ,  18  ,  19 

Beurre  ,  298.  Choix  ;  pour  le  faire  prompte¬ 
ment  ,  2. ;  le  fervir  proprement  ;  leurre 
là  lé  ,  300 , 477.  Beurre  fondu  ,  301.  Débit 
&  commerce,  462,  Qualité,  477. Beurre 
de  cire,  474 

•Bidet  de  Cirier ,  427 

Biens  ,  les  plus  ou  moins  eftimés>  500 

Biens  de  campagne  :  ce  qu’on  doit  confidérer 
en  les  acquérant ,  5.  Noms  qu’on  leur  don¬ 
ne  dans  chaque  Province,  503.  Voyez 


Terre. 

Bigarreau  ,  Bigarreautier ,  746 

Bigues  ,  chevres  ,  333 

Billes  d’orme ,  770 

Biner ,  Binage  ;  Binot,  Binotis,  54? 

Bifer,  grains  qui  bifent  ou  dégénèrent ,5 53 , 

561,594 

Bitumes,  861,862 

Bi^e ,  vent  de  bize ,  9 

Blairie ,  droit,  891 

B/anc-en-bourre  ,  enduit ,  51 

Blancs  différens,  Blanc  d’Efpagne,  2^2.  Blanc 
des  Carmes  ,  859 

Blancs-bois  8c  bois-blancs,’  706,  707 

Blanc-é toc,  ou  Blanc-être  ,  (  couper  à)  701 
Blanches  fermes ,  508 

Blanchir  le  fel ,  689  ;  la  cire ,  411 

Blanchiries  de  cire,  421 , Cf  fuiv. 

Blatiers ;  Blatrer,  589 


Bleds  dans  les  greniers,  9,  to.  Le  battage  , 
i3.Provifion  ,  77.Façonsdes  terres,  543. 
différentes  efpéces,tant  fromens  qu’autres, 
552  Cf  fuiv.  terres  propres ,  ibid.  femaille 
&  femence  des  bleds ,  559.  Cf  fuiv.  foins 
pendant  qu’ils  font  fur  terre,  568.  G?  fuiv. 
moiffon,  564.  Moyen  de  conferver  le 
lied ,  &  de  le  garantir  des  infeétes  ,  583. 
Cf  fuiv.  Bled  mélé  de  noir,  le  purifier, 
588.  Produit  de  l’arpent  de  bled  ,  589. 
petits  lieds  ,  590.  G>  fuiv.  Bled  de  fe¬ 
mence  ,  560.  Maladie  des  lieds  ,  56  3 

Bled  blanc  ,  5  Bled  cornu  ,  573.  Bled 
d’Inde  ou  de  Turquie,  554.  Bled  noir  ou 
Sarrafin  ,  555.  Bled  barbu,  557.  Bledient, 
598.  Bled  rouge  ,  552 

Bled  en  grain  :  choix  &  commerce  ,  8 1 1 

Bleu  :  empois  bleu,  8x1,  Bleu,  couleur ,  8j 8 
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Blocage ,  menues  pierres  de  maçonnerie,  28, 


47 

Blondes  :  les  reblanchir  ,  876 

Bluteau  de  moulin  ,  78 

Bocal ,  ce  que  c’eft  ,  308 

Bocqueteaux  ou  petits  buiiïbns,  705 

Bodine  ;  Bodinerie ,  (  contrat  de  )  473 

Bodruche  ,  parchemin  fort  délié  ,  465 


Bœufs  :  utilités  ,  248.  Membres,  poils,  241, 
Age  &  choix  ,250.  Les  dompter,  251.  Dé¬ 
fauts  ,252.  Nourriture  ,  ibid.  labour  ,253. 
Engrais,  270.  Commerce,  460.  Aliment, 
477.  Bœuf  falé  ,  89 

Bois ,  plant  :  expofition  &  abattis,  52.  I,  Des 
bois  à  planter  ,  tant  futaie  que  taillis  ,691, 
691  ;  terres  propres,  692.  Afïiette;  plants 
de  bois  fuivant  leur  degré  de  bonté  ,  693. 
Différentes  maniérés  de  faire  un  Bois ,  694. 
i°.  De  femence  ;  apprêt  de  la  terre;  tems 
&  choix  delà  femence  ;  femaille,  69  5 .  Cul¬ 
ture  ,  696.  20.  Bois  de  plants  enracinés; 
lieux  &  choix  des  plants  enracinés,  697. 
Tems  pour  les  lever  &  les  planter;les  plan¬ 
ter  en  foffes  &  en  rigoles,  698.  En  douve , 
701.  Culture  des  Bois  nouvellement  plan¬ 
tés  ,  la  même.  1 1.  Efpéces  Gr  ufance  des 
bois,  702,  707.  i°.  Efpéces,  ufages  , 
âges  ,  qualité  &  défauts  des  Bois  ;  vente 
ou  coupe  réglée,  âge  ou  effence  ,  taillis, 
703  ,  708.  futaie.  Bois  marmenteaux  ou 
de  touche  ,  703.  Bois  en  défends  ,  &  Bois 
défendables  ;  âges  du  Bois  ;  Bois  en  peuil , 
704.  Taillis,  haut-taillis  ou  haute-taille  ; 
futaie  fur  taillis  ;■  demi-futaie  ou  bois  de 
haut  revenu;  haute  futaie,  jeune  ou  vieil¬ 
le,  704.  Bois  fur  le  retour  ;  connoître 
l’âge  du  Bois  ,  704.  Qualités  &  défauts 
des  Bois  ;  Bois  en  étant  ,  gifant  ,  vif  , 
mort,  d’entrée;  àfaucillon  ,  houflieres  ; 
brolTes.  Builfons ,  bocqueteaux  ,  remifes 
ou  bouquets  ;  breuil  ,  chablis,  cables,, 
ou  Bois  verfés ,  &  Bois  de  délit,  rabou¬ 
gris  ou  abougris  ,  705.  Arfîns,  charmés. 
Blancs -bois  8c  bois- blancs  ,  leur  différence 
&  quels  ils  font,  706;  morts-bois ,  706, 
707.  Coupes  &  ufances  des  Bois  ,  remar¬ 
ques  à  faire  avant  d’acheter  ou  couper 
des  Bois,  707,  708.  Tems  &  faifon  de 
l’abattis;  ventes  réglées,  de  combien  de 
fortes,  709.  Ordre  &  manœuvre  de  la 
coupe,  710.  Pâturage  &  panage  dans  les 
Bois ,  70a.  Tems  de  défends  ;  mois  de 
faonaifon  ,  7*2.  III.  Préceptes  pour  la 
confervadon  Cf  le  r  établi ffement  des  Bois  , 
713.  Baliveaux  ou  étalons,  713.  lifieres 
&  parois  &  autres  arbres  de  referve. 
Bois  de  brin  &  de  fouche  ,  leur  diffé- 
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rence  ,  7T4.  Récepage  ,  repeuplement,  Bourses  de  bois,  831 

places  vuides,  71?.  Le  Bois  acquiert-il  le  Bourgeois :  taille  ,  89^ 

plain .?  riverains  &  ufagers ,  7 1 6.  Détail  Bourg -épine ,  arbriflëau  ;  790 

fur  le  Bois  ,  717. 1  V.  De  VeJJartement  ou  Bourgogne ,  plantes  ,  778 

défrichement  des  Bois ,  buiffons  &  haies  ;  rui-  Bourriage ,  f  04 

nés  de  forets,  efîàrtir  ,  effoucheter  ,  7x8  Bourre  ,  poil  d’animaux,  466 

Bois  de  Particuliers,  818.  De  Comraunau-  Boutàjfes,  terme  de  maçons,'  47“ 

tés  ;  profits  de  l’achat ,  8x8  Boutures  ,  739  >  744  >777 

Bois  flacheux.  Bois  roulé,  fz  ,  825.  Bois  Bouvier,  254 

tranchés  ,  Bois  noueux  ,  Bois  verfés,  Bois  Boudin  de  pierres  ,  17 

pouilleux  ,  825.  Bois  gelif;  Bois  bombe  Brai ,  761  ,  88r 

ou  bouge  ;  Bois  affaiblis ,  8 z6.  Bois  d’ou-  Brance  ,  bled-blanc  ;  552 

vrages,  827.  Bois  méplat ,  829  Brandons ,  576 

Bois  de  chauffage  ou  à  brûler  ,  830.  Bois  de  Brajfe ,  ou  pas  géométrique  i  500 

compte  ou  de  moule  ;  Bois  de  corde  ;  Bois  Brayoire ,  broyé  ou  brie>  6 1 1 

de  gravier  ;  Bois  d’Andelle  ,  830.  Bois  Brebis ,  13»  307,  478 

neuf,  ,  832,  839,  841.  Bois  flotté;  Brelée ,  mélange  d’avoine  &  d’orge,  597 

Bois  perdu,  841.  Bois  volans  ;  Bois  ca-  Breuil,  70? 

nardés;  Bois  échappés  ,  842.  Bois  pelard  ,  Brider  l’oie  1*1 

830.  Bois  tortillard,  83 1. Cotret ,  fagot,  Brin  (  bois  de)  714,821,829 

falourde  ,  83 1.  Bûchettes ,  bourrées,  831  Brique,  33  ,  41.  Comment  la  faire  ,  43 

Bois  de  charpente  &  de  menuiferie,  52 ,  53  ,  Briqueter  ;  ce  que  c’eft,  *9 

82Ç  ,  82 6,  828,  Bois  quarré  ou  d’équar-  Brochée  de  chandelle ,  4^9 

riffage  ,  8x6.  Bois  de  fente  ,  827.  Bois  de  Bromus ,  avoine  fauvage ,  59  » 

fciage,  828.  Bois  de  charronnage,  829.  Broffes ,  7°5  >  7*4 

Prix  du  bois  de  charpente,  56.  Brin  de  Brouettes,  5*4 

bois  ,  714,821829  Brouine ou  bruine y  573 

Bois-blancs  ,  706,  707 ,  775  ,  84T.  Bois  rou-  Broujjin  d’érable  ,  77» 

ge  ,  82  f.  Bois  verds,  730.  Bois  ruftiques  Broyé  ,  maque  ,  6xr; 

ou  madrés  ,841.  Bois  oléagineux  ,  774»  Bruyere  ,  793 

Bois  aquatiques,  777.  Bois  de  menuife  ,  Bucaille ,  bled  Sarrazîn  ,  55  5 

Btüs  de  déchirage,  831  Bûchera,  la  volée  de  la  ferpe,  802 

Bois  de  prinne  &  bourdaine,  841  Bûchette  y  831 

Bois  d’ufage  ,  887,  &  fuiv.  Buis  y  786,  839.  Buis- épineux  ,  790 

Boifléau  au  bled  ,  589,  811  ,  881.  A  l’avoi-  Buijferie ,  8*7 

ne ,  $94 , 81  i.A  charbon,  833  Buijjons ,  705  >7*S 

BoiJJonSy  85,  844  C 

Bomber ,  ?2.  Bombe  ou  Bouge ,  8  2 6 

Bonnets  de  Prêtre ,  79 1  Abinets  ,  &  anti-cabinets #  9 

Bordes,  504,  515  Cables  ou  chablis ,  7©5 

Bornes ,  Bornage ,  803  Cabres ,  Calrits ,  -  333 

Bojfages ,  49,54  Cade ,  genevrier  fauvage ,  788,849 

Boffes  de  chardons,  640  Caillé ,  oifeau ,  \  478 

Boucs,  14  ,  337  ,  478  Caillé  y  ,  *97>3°3»478 

Bougies  y  maniérés  d’en  faire  de  différentes  Caillette  ,  préfure  ,  _  303  ,  474 

fortes,  425  Cailloux  pour  bâtir,  2$.  Cailloux  pyretes , 

Boulangerie ,  8  857 

Boulins  y  nids  -de  pigeons,  16  Calamine  y  858 

Boulognes  ,  voyez  Pierres.  Calandes ,  infcétes ,  “>86.  Voyez  Tome  II.  2 

Boues  des  rues  &  chemins,  536  la  fin  du  jardin  fruitier. 

Bouleau  y  arbre  ,  776  ,  840  Calvaniers  ,  575  >  5 8 2 

Bouquets  de  bois ,  705  Camelea  ,  788 

Bourdaigne  ou  paflel  bâtard  :  633 ,  634  Camomille  ,  plante ,  619,  ^47 

Bourdainey  menu  bois ,  841  Canards  y  Il3>4  78,5*9 

Bourde  y  Bourdelage  y  5*5  Canaux  y  69  f 

Bourdons  ,  infedes ,  353  Canes ,  loge,  16.  Les  gouverner,  123.  Carz  i 

Bourdonnement  de  mouches,  372  d'Inde  y  Iz4 
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Cannepin,  petite  peau  déliée,  308 ,46? 
Canonnières  des  murailles ,  4 9 

Câpres ,  Câprier ,  78? 

Caque  àe  Cirier ,  4*4 

Cardelles ,  761 

Car  ex  ,  jonc-  marin,  68? 

Carroffes ,  où  on  les  met,  13 

Carreaux  ,  3  3 

Carreleurs  ,  (  tromperies  des  )  ?9 

Carrières,  26,  S? 4 

Carrougs  ou  Carrobe  ,  arbre  ,  762 

Caffaille ,  (  faire  la  )  543 

CaJJe  motie ,  outil  de  jardinage ,  524 

Cajfilleux ,  (  verre  )  37 

Cape,  caveau,  8  ,  14  ,  86 

Cellier ,  1 4 

Cendres  du  four  :  leur  place  ,  8.  Cendres  ,  en¬ 
grais,  ?37,  De  tan  ,  ?3?.  De  gazon  ,  670. 
Façons,  83.  Voyez  Cimens. 

Cepées  ,  ce  que  c’eft  ,  65 14.  A  qui ,  784 

Cerceaux ,  Cercles ,  817,  828 

Cerquemanneurs ,  805 

Cerijiers  en  avenue ,  22  ;  les  gouverner  ,  74 6 
Cerres ,  efpéce  de  chêne ,  764 

Cervelles  d’animaux  ,  476 

Chablis  ,  arbres  verfés,  705 ,820 

Chagrin  ,  cuir ,  46? 

Chaînes  de  pierres ,  47.  de  foins ,  668 

Chaine ,  mefure,  499 

Chairs  d’animaux  :  qualités ,  47? 

Chaifes  roulantes:  remifes  ,  13 

Chaleur  ,  néceiïaire  aux  poules,  14 

Chambres  &  anti-chambres ,  9 

de  Champ  ,  terme  debâtimens  ,  ?2 

Champart  Seigneurial  ou  autre,  884 

Champignons,  860 

Chan-latte ,  ce  que  c’eft,  3 6 

Chandelles ,  468.  &  fuiv.  Chandelles  de  noix  , 
7? 8.  Chandelles  de  roufine  ,  47 1 

Chantignole  ,  (  brique  de  )  33 

Chanvre ,  où  le  faire  rouir ,  t8.  Efpéces,  ufa- 
ges  ,  culture  ,  cueillette  &  apprêts,  606 
&  fuiv.  Commerce  &  débit,  81?.  Toile  de 
chanvre  ,  fa  nouveauté  ,  81? 

Chaperon  de  marre  ,  î8 

Chapon  ,  106 ,  107 , 4??  ,  478.  Origine ,  109 
Charbon  à.  deftiner ,  791.  Charbon  de  bois  , 
choix  &  façons,  832 

Charbon  de  terre  ,  856 

Charbon  de  pierre  ,  856 

Charbonné ,  (  grain  )  573 

Chardons  ,  échardonner  ,  ?70.  Chardons  d 
foulon  ou  à  Bonnetier  3  culture  &  récolte, 

639  ,  640 

Charenfons  ,  infedes,  ?8 6.  Voyez  Tome  II. 

à  la  fin  du  Jardin  Fruitier, 

Charrettes ,  13  , 
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Charges  publiques, 

Chariots ,  chortrains  ,  chars , 
Charlatannerie , 

Charme ,  Charmille , 
Charronnage , 


893 

O  >  5^3 
8?  1 

22  ,  837  ,  77 r 
819  ,  837 


Charpenterie ,  ?2«  Nom  &  examen  de  toutes 
les  pièces  de  charpente  d'une  maifon  ,  ?  3 . 
Prix  ,  52.  Tromperies  des  Charpentiers, 
?8.  Toifé ,  60.  Bois  de  charpente  ,  826 

Charterie,  hangards  ,  J  > 

Charrues,  1?  ,  ?23 

Chaffes  ;  te  ms  défendus ,  •>71,726 

Châtaigne  d’eau  ,  faligot,  ou  macre  ,  66 1  , 

7  66 

Chajfis ,  voyez  Croifêes. 

Châtaigne ,  Châtaigniers ,  22,  ?3 , 76?  ,  836 
Chate-peleufes  ,  infedes ,  ?84 

CAarr ,  1  o 

Chaudières ,  ?>7 

Chauffage  ,  (  bois  de  )  830 

Chaume,  11,  3?,  41  ,  engrais ,  ? 36,  576 
Chaux  ,  ce  qu’il  en  faut  par  toife  de  murs., 
28  ;  ce  que  c’eft;  maniéré  de  s’en  fervir , 
29.  Otait#  fufe'e,  ce  que  c’eft  ;  mefure 
delà  chaux,  quantité  félon  la  bonté  du 
fable  ,  30.  Quantité  pour  une  toife  avec 
ciment,  34.  Comment  elle  fe  fait,  42  > 
8? 6.  Engrais,  _  ?3? 

Chemins ,  font  de  mauvais  voifins ,  6.  Com¬ 
ment  on  les  mefure  ,  ?oo.  Efpéces ,  lar¬ 
geur  ,  jftues,  entretien  &  plant ,  _  7?7 

Cheminées  ,  9.  Pierres  pour  les  âtres&  jam¬ 
bages  >  27 

Chênes  propres  aux  avenues ,  22.  Efpéces, 
culture  ,  emplois,  ?3,  763, 836 

Chenevi ,  graine,  606  ,  6 07, 816  ,  847 
Cheneviere ,  6 07 

Chenevote ,  611 

Chenil ,  21 

Chenilles ,  infedes ,  ?74  >  733*  Soie  ,  4^3 

Cheptel,  ou  croît ,  4?8,  461 

Chevaux:  le  trop  grand  chaud  ,  froid  ou  hu¬ 
midité  des  écuries  leur  eft  préjudiciable  , 
12.  Boiftbn ,  19.  Connoiffance  du  Cheval 
par  fes  membres ,  142.  Défauts,  143.  Mar¬ 
ques,  14?  fuiv.  Poils  ,  i?o.  Pays ,  i?2. 
Age  aux  dents ,  r?3.  A  la  queue,  &c.  15?. 
Allures  du  Cheval  ;  tromperies  des  maqui¬ 
gnons,  i?6.  Courbature,  160.  Morve  , 
lunatique,  tic,  \6o&  fuiv.  cas  rédhibi¬ 
toires,  162.  Soins  journaliers,  163.  Nour¬ 
riture,  167.  Mue  &  voyage,  169-  Hon- 
grer ,  172.  Maladie  des  Chevaux  ;  fy mp- 
tômes  ,  173.  Où  &  pourquoi  on  les  fai- 
gne,  174.  Barrer  les  veines  ;  maladie  par 
ordre  alphabétique  &  remèdes,  17 6.  Re¬ 
mèdes  généraux,  234.Harras  ,  23?. Corn*. 


TABLE  DE 

merce ,  Chevaux  au  verd  ,  667.  Huile 
de  cheval,  845» 

Chevêtres ,  ç  6 

Chèvres ,  le  féparer  des  boucs  ,14.  Leur  na¬ 
turel,  33?.  Profits,  333.  Choix,  nour¬ 
riture  &  foins,  334.  Chevrotement ,  Che¬ 
vreaux,  3  36.  Maladies ,  338.  Chevres  In¬ 
diennes  ,  3 39.  Commerce,  462.  Alimens, 

478 

Chevrons ,  j4 

Chiens  mangent  les  œufs  ,  1?.  Chiens  de 
bafle-cour  ,  de  chafle  ,  de  Berger  ,21, 

Chommage  de  moulins ,  84 2 

Choux  ,  603 

Choux  à  la  ferpen te ,  voyez  Arum . 

Cidre  ;  fon  prefloir,  17 

Cierges  ;  maniéré  de  les  faire,  424 

Cignes, 

Cilindres ,  524 

Ciment  de  différentes  fortes,  34 

Cire  :  où  &  comment  les  abe  lies  la  cueillent, 
362,  Comment  elles  la  font ,  3  63.  Tailler 
&  récolter  la  rire  ;  manière  dont  fe  fait 
cette  récolte ,  &  préceptes  pour  l'avoir 
bonne,  413  ,  414,  4151.  Ulage  &  choix 
de  la  cire ,  &  maniéré  de  la  blanchir, 
410 , 42  r.  Façons  des  blanchiries  de  cire  , 
421.  Maniéré  de  la  blanchir  en  la  filant , 
423.  Emploi  de  la  cire  ,  424  ,  427.  Cire 
de  couleurs  différentes  ,*  Cire  à  gommer  ; 
Cire  grenée  ;  vers  &  arbres  à  cire ,  427. 
Commerce  &  débit  de  la  cire ,  467.  Beurre 
de  rire,  474.  Au  furplus,  voyez  Cierge, 
Bougie  ,  Flambeaux ,  Mouches  à  miel  8c 
Propolis. 

Cire  d’Efpagne  ou  à  cacheter ,  427,  864 

Citerne ,  20 , 4 79 

Civade  ,  avoine  ,  591 

Civières,  424 

Claies ,  clayons  1 3  »  3 1 8  ^  y  25 

Clairières  ou  places  vuides,  7 1  ç 

Clapiers ,  721,723 

Clôtures ,  801 

Cocâtre ,  107 

Cochenille ,  865 

Cochons  :  leur  toit ,  14,17,341,  Profits, 
340.  Choix,  341.  Nourriture  ,342.  foua- 
ge  ,  343-  Engrais,  344.  Maladies  ,  347, 
Cochons  d’Inde,  347.  Commerce,  462, 
Aliment ,  478 

Cocs  ou  Cocagnes ,  634 

Cœur  d’animaux,  47f  }  479 

Cœur  et ,  efpéce  de  bigarreau  ,  746 

Cognées ,  outils,  jz4 

Coignajjier  ,  Coïgnier  ,  738.  Coi/zg  ,  -740 

Colles,  80. Colle -forte ,  19  ,  874.  G?//e  à 
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détrempe  ;  Colle  à  miel  ;  Co/ie  de  poif- 

fon  ,  875.  Colle  commune  ou  de  Re¬ 
lieurs  ;  Colle  à  pierre ,  87  5 

Colline  ,  afped  agréable,  propre  aux  oli¬ 
viers,  6 

Colof ane  ,  861  ,  862 

Colombiers ,  16. Différentes  fortes,  17.  Droit, 

878  ,  885 

Colfa  ou  Coffa ,  graine ,  618  ,  848 

Comble  de  bâtimens ,  *  10,  33 

Commenfaux ,  privilège  ,  89? 

Commerce  &  débit  de  tout  ce  qui  fe  tire  de  la 
bafle-cour,  454,  De  la  volaille ,  4  jj.  Des 
bêtes  à  laine,  456.  Des  laines ,  458.  Des 
bêtes  à  cornes,  460.  Des  cochons  ,  des 
chevres  &  boucs;  débit  des  œufs,  du  lait , 
du  beurre  &  du  fromage  ,  462.  Commerce 
de  chevaux,  463.  Des  cuirs  &  peaux  ,463» 
Du  miel,  delacire&  des  elfaims,  467.  Du 
fuif  &  de  la  chandelle  ;  du  fain-doux,  des 
graifTes  &  flambarts.  468 

Commerce  fur  mer  ;  grofîe  aventure  ,  prime 
ou  aflurance  ,  473.  Bodinerie ,  473 

Commerce  des  grains  Si  farines ,  809  £7  fuiv. 
Des  foins  &  fourrages,  814  ,  86 1.  De  lin  , 
chanvre  &  corderies  ;  chenevi  &  linat , 
815.  De  fruit  ,  du  houblon  ,  du  fafran  ,  du 
paflel,dela  garance, &c.  816.  Du  poiffoa 
&  du  lapin,  817 

Commerce  &  débit  du  bois,  tant  en  gros 
qu'en  détail.  I.  Connoijfance  £>  foins  né- 
ceffaires  avant  l’achat  &  la  coupe  du  lois» 
Pouvoir  de  vendre  les  bois,  818.  Bois 
en  grurie  ,  graine  ,  tiers  &  danger  ,  fe- 
grairie,  très-fonciers  &  paragers ,  815. 
Sept  fortes  de  ventes  de  bois  ,  Bip.  Pré¬ 
cautions  pour  Tachât  des  bois  ;  eftime 
de  ce  qu’un  bois  peut  rendre,  82t.  efli- 
me  du  produit  des  taillis  ;  marché  de 
bois,  822.  I  I.  Ufance  du  lois ,  823.  Dé¬ 
bits  Si  défauts  du  bois,  824.  Bois  de  char¬ 
pente  ,  826.  Bois  de  fente  ,  merrain  8c 
bois  [d’ouvrages ,  827.  Bois  de  feiage  ; 
828.  Bois  de  charronnage  ;  bois  de  chauf¬ 
fage ,  829.  Abattis  des  têtes  ou  branches 
d’arbres  ;  charbon  de  bois  ,831.  Cendres  ; 
foude  en  pierres  ,834.  Ecorce  ,  tan  ,  mot¬ 
tes  à  brûler,  835.  Glands  ,  feines  &  ba¬ 
lais,  836.  1 1 1.  A  quoi  chaque  efpéce  de 
lois  efl propre.  Les  chênes,  836.  Le  châtai¬ 
gnier  ,836.  Les  marronniers ,  les  ormes  , 
le  charme,  l’érable,  837.  Le  frêne,  le 
hêtre  ,  le  pin,  le  fapin  ,  la  pelle  ,  l’if, 
le  noyer,  838.  L’olivier ,  le  prunier,  le 
buis, le  pommier,  le  poirier,  lemerifier, 
le  cormier,  le  neflflier  ,  l’alifier  ,  le  mû¬ 
rier  ,  l’arboufier  ,  le  tillot  ou  tilleul ,  839. 
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Le  bouleau,  le  coudrier,  ou  noifettier, 
l’aune  ,  le  peuplier,  le  tremble,  les  fou¬ 
les  ,  840.  IV.  Des  voitures  du  bois ,  tant 
charrois  &  par  bateaux  ,  que  par  flotte , 


foit  en  trains  où  à  bois  perdu,  841 

Communautés  champêtres,  quand  peut-on  y 
renoncer,  ou  y  rentrer ,  801.  Communau¬ 
té  de  pâturage,  889 

Communes ,  889 

Comptant ,  droit ,  884 

Concombres ,  6  03 

Confins ,  803 

Confifcadon  ,  droit  ,  878 

Conferve  de  cynorrhodon  ,  793 

Confites  de  bâtimens ,  49 

Contre- ficho ,  5  5 

Contre-lattes  ,  36 , 819 

Contrevents ,  5  5 


Coqs ,  94.  Œufs  de  Coq  110.  Coqs  d'Inde 
1 15.  Aliment,  479» Coqs  de  Bruyères,  793 
Coque  ou  coucon  de  vers  à  foie,  418  ,  444» 
4? o,  45 1.  Poids  St  longueur  de  fonfil ,  444 


Fruits  à  coque  ou  gouiïe  ,  758 

Cordes  de  boyau  ,  4 66 

Cordouany  465 

Coris  y  595  5639 

Cormé ,  boiffon  ,  8  6  , 749 

Cormier  ou  Sorbier ,  arbre.  749,  859 

Cornes  &  ongles  d’animaux ,  18  5,  4  46 

Cormer  ,  Corniller  ,  Cornouiller  ,  &  Cornouilr 
le,  arbre  ,  750 

Garnier  de  futaie  ,  714 

Corvées ,  droit,  878  ,  88 5.  Corvées  de  rnoif- 
fonneurs ,  581 

Coteaux ,  6  >  foi ,  676  ,  693 

Cotrets ,  831 

Couchant ,  voyez  Expofinon,  Vent. 

Coucon ,  voyez  Coque. 

Coudre ,  Coudrier  ,  arbre  ,  lé 7 , 840 

Coulars,  cerifes ,  .  74  6 

Couper ,  châtrer  la  volaille,  107.  Les  che¬ 
vaux,  17  i*  Les  bêtes  à  cornes ,  270.  Bctes 

à  laine  ,  316.  Les  cochons ,  344 

Couper  un  vaifleau  de  verre,  870 

Coupoir  de  Chandelier  ,  470 

Coupons  de  bois  flotté,  843 

Courbatures  des  chevaux ,  160,  162,  185 

Courbes  de  charpente  ,  55 

Courbe ,  maladie  de  chevaux  ,  186 

Couronne  de  l’arbre  ,  811 

Courais  ou  vergers  ,  733 

Couteau  à  meche,  469 


Couvertures  de  maifbns ,  to,  33,  3?,  53. 
Tromperies  des  Couvreurs,  59.  Tcifé , 

60 
55 
496 
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Crayon  ou  charbon  à  delïmer,'  791 

Crème  y  196, 297,483 

Crêques ,  Crêquiers  des  créques ,  7 9o 

Crépis  ,  5 1 

Crefion  d’eau  ,  663 

Cretons  de  fuif,  4 6§ 

Cribles ,  524,  58? 

Cric ,  5  z  J 

Crins ,  188,466 

Crifiallifation  du  fel;  fel  gris,  690 

Crocs  ou  Croc/ietr,  dents  de  cheval,  134 
Croifées  ou  chafïis,  37,  57,861 

Croifians  ,  outils,  514 

Croix,  (la  vraie)  de  quel  bois  étoit ,  4 

Croix  de  Paint  André,  54 

Croupes ,  termes  de  Couvreur,  10 

Cryfalides  d’infede,  446 

Cuir  de  poule,  308,  466 

Cuirs  &  peaux  ,463.  Cuirs  de  Hongrie  ;  Cuirs 
de  Rulïie  ;  Cuirs  verts  ou  cruds ,  464. 
Cuir  bouilli,  465 

Cuirafies  des  Grecs ,  613 

Cuifiine  du  Maître  ,  7.  Du  Fermier,  n 
Cul-de-poule ,  719 

Curés  y  charges  publiques,  894 

Curures ,  propres  aux  amandemens ,  536 

Cuves  14.  De  Turquie  ,  34»5r7 

Cyprès ,  arbre ,  77  5 

Cytifie ,  6  86 

D 


DAttes  y  fruits ,  757»  847 

Débarder  le  bois  ,  7  1 1 

Débits  St  denrées  de  la  bafTe  cour  ,  454 

Déchirage ,  (  bois  de)  831 

Décret ,  nécelflté  d’en  faire ,  5 

Decrufement ,  451 

Défends  :  bois  défenfables ,  704 ,  707.  Mois 
de  défends ,  ■  711 

Défricher ,  défrichement ,  670, 7x8.  Limita¬ 
tion,  671 

Délire  les  ofiers ,  78Z 

Délit  y  (  bois  de  )  705 

Démarche  ou  pas  commua  ;  500 

Demi-métaux,  850 

Dentelles  :  les  reblanchir  ,  876 

Dépiler ,  recette  ,  87? 

Déshérence  ,  droit  y  878 

DeJJollery  Dejjaifonner  ,  Dècompoter ,  50 6, 

54a 

Devis  pour  bâtir,  25 

Dinde  ,  Dindonneaux ,  Dindons ,  21  ,  116  , 

45? 

Dipfiacus  ou  chardon  à  foulon,  639 

Difiance  des  plants ,  732,804 


DixmCy  tant eccléflaflique qu’inféodée,  577, 

598  ,  882  ,  883 


Cover  , 

Craie ,  (  terres  de  ) 
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Doelles  ,  pièces  de  bois ,  817 

Domejliques ,  (foins)  69 

Dommages  de  grains ,  571,893 

Doffes  ou  croûtes,  828 

Douçoier  les  avoines 594 
Dour ,  830 

Douvains  ,  (  bois  à  )  817 

Douve ,  herbe,  66 2.  Planter  en  douve  ,  701 , 

7$i>7  95 

Dragée  ou  Dravie ,  fourrage ,  596 

Drége  ,  Dréger ,  515,614 

Duvet j  plume,  119,115,456 


Au  bonne  &  faine  :  comment  on  la 
j  connoît ,  6.  Très-utile  pour  les  be- 
foins,  7.  Eau  de  marre  ,  18.  Eau  Ce  trou¬ 
ve  par-tout  ;  Eau  de  puits  ;  moyen  de  la 
rendre  plus  pure  &  plus  légère,  18,  19. 
Qualités,  choix  ,  confervation  de  l’eau, 
479.  Commodités  &  incommodités  des 
Eaux,  19.  Eau  de  chaux,  30.  Eaux  pro¬ 
pres  au  mortier  ,31.  Eaux  lauvages ,  pré¬ 
cautions  ,  remèdes  &  profits  ,  19  ,  91  , 
479  ,  66 3  ,  664  ,  8c6.  Ufage  de  l’eau 
pour  les  près,  656,  659.  Deflechement , 

664 

Eau  &  vin,  les  féparer,  793 

Eaux  minérales,  851.  Epreuve,  867 

Eaurofe ,  793 

Eaux  &  Forêts,  655.  Grands-Maîtres ,  818 
Ebrancker  ou  élaguer ,  518  ,  733 

Ecailles  de  fer  ou  mâchefer  ;  voyez  ciment 
des  Fontainiers. 

Ecarlate ,  763,  864 

Eccléjiajlique  ;  taille ,  894 

Echalas  ,  14  ,  518  ,  827 

Echaliers ,  794 

Echantignoles  54 

Echantillon  de  bois,  825,829,837 

Echanvroir  ,  6 1 1 

Echardonner  ,  Echardonnoirs ,  514,  570/589 
Echaux  ,  660 

Echelles  de  colombier,  16.  Echelles ,  ufien- 
files ,  514.  Tour  de  YEchelle,  803 

Echeniller  ,  574.  Echenilloir ,  _  525 

Eclaircir  ,  ejfaner  ou  épamper ,  ejfeigler  les 
levées,  571 

Eclijfes ,  818 

Eclufées ,  841 

Ecochelage  des  gerbes,  590  ,  595 

Ecorces  d’arbres  ,710,  758,  761 , 763  ,774, 

835  Cr-  JÙ/V. 

Ecoucher  ou  efcouffer  le  lin  &  le  chanvre , 

61 1 

Ecriture  f  curiofités ,  87* 
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Ecumes  printannieres ,  j27 

Ecuries ,  12, 

Effets  de  campagne  ;  leurs  qualités ,  516 

Effriter  :  terre  effritée ,  496 

Egerer,  543 

Eglantier ,  Eglantine ,  792 

Egout  de  haie,  796  ,  803 

Egout  des  hauts  plants;  731 

Elire  l’ofier  ,  781 

Email  de  la  fayance,  855 

Emblaver ,  Embïavure ,  *  559,  565' 

Embouchure  au  grain,  8ï* 

Embranchement ,  5  5 

Embreuver ,  54 

Emoter ,  544 

Empanons ,  55  ,  837 

Empois  blanc  &  bleu  ,  812,814 

Encens ,  864 

Enchauler ,  Enchauffer  ou  Echaukr  le  bled 

defemence,  563 

Enchevêtrure ,  56 

Encre  y  871 

Enduits ,  5  r 

Enge-de-Mars ,  Engeance.  886 

Engrangement ,  578.  Quand  les  Décimateurs 

doivent  engranger  furies  lieux,  883 

Entrait ,  54 

Entrtvous ,  iiid. 

Epargnes  y  598 

Epaves  ,  878 

Epaulées ,  4  8 

Epaulement ,  55 

Epeautre ,  efpéce  de  froment,  553 

Epiderme,  ce  que  c’eft,  303 

Epilejle ,  voyez  Arum. 

Epine  d’Efpagne  ,  752.  Epine-vinette ,  788. 
Epine  blanche  ou  Aubépine ;  Epine  noire  , 
790 ,794-  Epi/ze  jaune ,  790.  Bourg-Epine , 

790 

Connoltre  P Equarriffage  d’un  arbre  ,  821  , 

826,843 

Equarriffoire  de  Cirier ,  42g 

Erable ,  arbre ,  771,837 

Ergots  ,  efpéce  de  feigle  ,  554 

Erj,  vefce noire  , 

Efcaliers ,  8 

Efcourgeon,  fecourgeon,  ou  fcourgeon,  557 
Efcouffoir ,  ^  _  61 1 

Efculus  ,  elpéce-  de  chêne,  7(54 

Efparcet ,  efpéce  de  foin ,  *85 

Ëffarts ,  Effaras ,  Effartement ,  718 

Effeliers  ,  terme  de  charpente,  55 

Effoucheter ,  718 

EJlime  du  produit  des  bois,  821 , 821 

EJlomac  d’animaux ,  476 , 479 

Èflrapoir ,  EJlraper  ,  576 

Etables f  .13,18,258 
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Etabli  de  Chandelier  ,  470 

Etalon ,  Etalonnage  ,  235  ,  137.  Etalons ,  ar¬ 
bres  , 

Etangs  y 
Etayemens', 

Etêter  les  arbres , 

Eteule  ou  Etouble , 

Etiolé ,  (  arbre  ) 

Etoffes  de  foie , 

Etoile  ou  pelote  de  cheval  ; 

Etoupes  de  chanvre  ou  de  lin  , 

Etourneau ,  oifeau , 

Evaporation  du  fel  ;  fel  blanc  , 

Eventelles , 

Expojition  de  la  maifon  de  campagne,  6, 
22,  14.  De  lacuifîne,du  garde-manger , 
des  viandes,  7.  De  la  laiterie,  8.  Des  gre 


714 
69  1 
43 

73*>  77* 
576 
77* 
45* 
196 
6iz 
574 
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Ferme ,  terme  de  charpente#  5  ? 

Fermier  ,  métayer ,  11;  504,  5  °9, 

Fejlus,  Fejtucœ,  59 1 

Feu  ;  précautions  &  remèdes,  9i 

Feves  de  vers  à  foie  ,  44<> 

Feves  ,  598.  Feves  d’Amérique,  600 

Féveroles  ou  haricots ,  ioid» 

Feuilles  de  taillis  ;  ce  que  c’eft,  Si  régie,  518 
Feurre  ou  Fouarre ,  pailles  &  fumiers;  à  qui  ? 


480 


5* 


niers ,  9.  Des  étables  &  bergeries  ,13.  Du 
cellier  ,  14.  Du  poulailler,  14.  Du  colom¬ 
bier,  r  6.  Des  fumiers  de  la  baffe-cour,  20. 
De  la  glacière ,  22 

F 


F 


Labour. 


508 


Achies  on  fâcheries , 

Façons  des  terres ,  voye 
Fagots ,  '  831 

Faifans;  Faifandeaux  ;  F aifanderie ,  134, 
45 5  1  45 6  »  48o.  A  qui  font-ils?  5x9 


518.  A  quoi  bon?  581  ,  581 

Fief  (  droit  de  )  876 

Fieffe  ou  bail  à  rente ; 

69 o  £7*  fuiv.  Fiel  d’agneau, 

659  Filandre  ,  ofier , 

Filiere  de  cirier , 

Flache  &  bois  Flacheux  , 

Tlambart ,  grailfe , 

Flambeaux  de  cire  ;  maniéré  de 
4*6.  Flambeaux-torches , 

Flèches  de  voitures , 

Flottage  des  prés ,  656 , 659,  Du  bois ,  841  , 

842# 

Foie  d’animaux,  47? 

Foignajj'e ,  efpéce  de  trefle,  67 7 

Foin ,  13,  6^.  Foin  falé,  (557*  Herbes  do¬ 
minantes,  660.  Récolte,  667  &fuiv.  Dé- 


yi* 
474 
781 
426 

47* 

les  faire , 
840 
837 


Faites  ou  foufaîtes , 

55 

F alour des  , 

831 

Faner,  Fanaifon  , 

668 

Faonaifon  ,  (  mois  de  ) 

71* , 886 

Farcin  des  animaux  , 

196 

Farinés:  où  doivent  être  blutées , 

8.  Difléren- 

ce  &  comment  les  conferver  ,  79.  Ufages  , 

480.  Commerce  &  police  ,811.  Folle  fa- 

rine  , 

80 

Farrago ,  mélanges  de  menues 

fem  ailles , 

597 

F aféoles  ou  haricots  , 

600 

Faù. ,  voyez  Hêtre ,  arbre  , 

Fauldes  ou  folies  à  charbon , 

833 

Fauvettes  , 

48 1 

Fayance,  855.  Ciment  pour  la  raçommoder. 

Fèces  d’huile , 

00 

0  + 

F ezVzej ,  fruit  de  hêtre ; 

Fendoir ,  outil  , 

Fenêtres  de  maifon  , 

Fenil , 

Fentes ,  bois  de  ) 

Fenu-grec , 

Fer  Sc  Ferrures ,  39  ;  41 
rouille , 

Fer  andine  , 

Ferme ,  cenfe  OU  métairie ,  6 ,  $04.  Blanche- 
ferme,  508 


9 , 57 
668 
827 
68  J 

Le  garantir  de  la 

3  9 
321 


bit ,  814 

Fondement  de  murs,  45  &fuiv. 

Force  ,  terme  de  charpente,  54 

Forcer  la  terre,  49  5 

Forêts  ,  voyez  Bois  &  Futaie . 

Forges  y  831 

Foffe  ou  privés  ,  8 

Foffé menoir  ou  porte- eau,  659 

F  *[fés  à  eau ,  659,660,691 

Foffés  garnis  de  plants  ,  796.  FoJJés  fiinples 
ou  doubles ,  à  qui ,  802 

Fougere;  à  quoi  fert ,  793,  La  détruire,  49  5 
Fouzc ,  79* 

Fouille  des  terres,  4*,  45 

Fouine ,  en  préferver  les  grains,  10.  Les  pou- 

14 

878 

814 

8 

831 

>  11 

405 
465 
3*7 


laillers , 

Four  ,  8,  14.  Bannal , 

Fouragesy  580,  598, 

Fourgons  de  boulangerie , 

Fourneaux  de  cuifine  ,  7.  Fourneaux  , 
765,836,847  Fournily  8 

782  Fourmis,  infedes , 

Fourreliers , 

Foye  d’antimoine  :fa  compofition  , 
Frangula ,  arbre ,  778  ,  7 79 

Frelons ,  in fedes ,  4 0 4 

Frêne ,  arbre  ,  838 

Frocs ,  Forieres  ,  Friches  ,  Frie\ ,  800 

Fromage  ;  de  quels  laits  fe  font  ,301.  Quand 
&  oit  les  bons,  302.  Façons,  préfure,3o3« 
Saler ,  fécher  Si  affiner  les  Fromages ,  304. 

Marque 
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tnarque  &  choix  d’un  bon  Fromage , 
promptes  façons.  Fromages  de  Brette  & 
autres,  30$.  Jonchées,  pâturages,  beurre  & 
Fromages  de  Hollande  ,  306.  Fromages 
-verts ,  307.  Débit  &  commerce  ,  462.  Ali¬ 
ment,  481 

Fromens ,  £52..  Au  furplus ,  voyez  Bleds. 
Fruit ,  terme  de  maçonnerie  ,  48 

Fruiterie  ,  où  doit  être  placée,  7 

Fruits,  où  on  les  met,  11.  A  qui,  517 
Fruits  champêtres;  Fruits  au  couteau  ;  Fruits 
à  cidre,  734,  738.  Fruits  à  pépin  ,  734. 
Fruits  à  noyau  ,  746.  Fruits  à  coque  ou 
goutte,  7 f 8.  Commerces  &  débits,  816. 
Différence  des  Fruits  hâtifs  &  des  tardifs , 

/  844 

F uméey  14.  Voyez  auffi  Cheminées . 

Fumiers  engraiffent  la  volaille,  15.  Leur 
place,  20.  A  qui  ils  appartiennent,  518. 
Efpéces ,  5 31.  Quantité  &  tems,  53  3.  Par¬ 
cage,  53  5-  Marne  &  marnage,  *3 9 
Fufain  ou  Fufier  ,  arbritteau  ,  791 

Futaie ,  $17  ,703,  818,  824.  Voyez  Bois. 
Futée,  maftic  des  Menuifîers,  53 

Fuye  à  volets;  ce  que  c’ett,  17.  Voyez  Co¬ 
lombier, 

G 

Abelles ,  grandes  &  petites  ;  pays  libres  ; 
I JT  profits ,  690 

Gabeller  le  fel  :  déchet ,  6S9 

Gages  de  domefiiques,  73 

Gagneaux  ou  Guimaux ,  prairies,  670 
Gainiers ,  voyez  Fourreliers. 

Galetas  ,  leur  ufage  ,  9 

Galipot,  ou  encens  blanc  ,  761 

Galop  du  cheval ,  159 

Gants  de  foie,  les  reblanchir  ,  876 

Garance  ;  Garanciere  ;  Garance  de  pipe  , 
Garance  en  balle  ;  Garance  de  crap  ;  petite 
Garance,  63 6,  6 37 

Garantie  due  par  les  Entrepreneurs  &  les 
Ouvriers,  25  ,  66.  Pour  les  beftiaux  , 
163 , 461.  Pour  la  graine  de  lin,  816 

G  ar  des-  étalons ,  235 

Garde-manger  ;  fon  expofitîon .  7 

Garde-robe  ;  fa  grandeur ,  9 

Garennes  ,  tant  forcées  ou  privées ,  qu’ou¬ 
vertes,  privilégiées  ou  jurées  ,  &  à  eau; 
afiiette,709.  Peuplement,  721,712.  Dé¬ 
truire  les  bêtes  ennemies  ,  7*4»  Au  fur- 
plus  ,  voyez  Lapins. 

Garipot ,  voyez  PeJJ'e. 

Garou  ou  thimelée  ,  arbritteau  ,  788 

Gaude  ou  herbe  à  jaunir  ,  6 3  5 

Gaudron  ou  Goudron  ,  761  ,  7 61 ,  863.  Des 
abeilles ,  voyez  Propolis. 

Tome  I. 
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Galons ,  engrais,  498  ,  <37  ,  670 

Gelées  ou  gros  hiver  ,  5 69 

Gelinote ,  aliment ,  48 1 

Genêt,  616 , 791.  Petit  Genêt ,  636 

Genette  &  Genejlrole ,  792 

Genievre  ;  Genevrier ,  787 

Genijfes  étables  réparées  ,  1  $ 

Gentilshommes  ;  leurs  exemptions ,  89  5 

Gerbes,  $77,  581 

Germes-de-feve  au  cheval,  1  $6 

Gingeolier  ou  jujubier,  751 

Glace ,  Glacière ,  22,  23.  rafraîchir  fans  GZtr- 
ce ,  23 

Glaifs ,  493  ,  8^4 

Glanage  &  Glaneurs  ,  575  G  fuiv. 

Gland  ;  Glandée ;  Glandage ,  712 , 762  >836, 

316 

Glandes,  476 

Glajlum ,  633 

G/u,  864 

G/utr,  longues  pailles  ,  10  ,  34,  ^53,  ^82 
Gobes  pour  les  bêtes  carnacieres,  724 
Goefmond  ouWarec,  538 

Gomme  arabique  ,  864 

Gomme,  761.  Gomme  hederée,  793»  Gom¬ 
mes ,  861 

Goudron  ,  voyez  Gaudron . 

Goujat ,  outil  ,  524 

Gourds:  grain  s  gourds ,  10 

GouJJets  ,  terme  de  charpente  ,  55 

Gouttières  dé  bois ,  829 

Grain  de  girafol  ,  856 

Graine  de  vers  à  foie  ,  449.  De  lin ,  de  chan¬ 
vre,  606  y  6 14,  81 6.  de  navette  ou  ra- 
bette ,  de  colfa ,  6 1 7.  De  camomille  ,  d’al- 
pifte  ou  de  canarie,  d’œillette,  619.  De 
pavot,  de  féfame  ,  de  fanve,  620  De  fetie- 
vé  ,  614.  Graine  d’Avignon  ,  790 ,  867, 
Commerce  &  débit  des  graines ,  810,816 
Grains ,  9  ,  13.  Quand  meubles,  517.  Grains 
gros  &  menus,  552.  Confervation  ,  583. 
Commerce  &  débit,  810.  Police  ,  ibid. 
Grain  niellé,  rouillé  ou  charbonné,  573. 
Machine  pour  battre  le  grain  y  580 

Grairiey  81g 

Graisy  26,854 

GraiJJes ,  468 

Gr amen- manne  ,  628 

Granges  y  10,  12  ,  578 

Grapiller ,  57  5 

Grattecu ,  79  a 

Grêle,  57$ 

Greloue ,  422- 

G  renier  s  y  9,  14  >  583,584 

Grès ,  voyez  Grais. 

Griotes  &  Griotier  ,  74^ 

Grive ,  48 1  ,  866 

y  y  y  y  y 


5o5  T  A  B  L  E  D  E  S 

( jroijil ,  870 

Grojfe  aventure  »  46? 

Gruau  481  ,  591 

Grue  ,  oifeau ,  481 

Grume ,  (  bois  en  )  811,  825,  829,  837 

Grurie ,  819 

Guede  ,  glafium ,  Guado ,  $33 

Guêpes ,  infedes  ,  404 

Guerêts ,  800 

Guettes  &  Guettrons ,  54 

Guignard ,  oifeau  ,  481 

Guignes  ;  G uignier ,  746 

Guimaux  t  6 70 

Guindollur ,  746 

G u)» ,  864  1  8(56 

Gjp/e,  856 


TT  Abiller  un  pré  ,  664.  Des  plants ,  699. 
jf  "  _/  Haies  vives  ou  mortes ,  7514.  Haie  à 
pied  &  en  douve,  différence  ,  794,  795. 
Egout  &  alignement,  796 , 8ot ,  803.  A- 
battis  ,  796.  Effartemens  ,718.  Plants  de 
haies ,  790.  A  qui  elles  appartiennent ,  802 
Hallots,  714 

Hangards ,  Halages  ou  charteries ,  13 

Hoquets,  5?.  3 

JH  aras  de  chevaux:  lieu  propre,  23  y.  Choix 
&  foins  des  étalons,  13 6.  Affortiffement 
des  jumens,  137.  Etalonnage, ibid.  pou- 
linement  &  maniéré  d’élever  les  poulins , 
239.  Les  dreffer  au  harnois  &  à  la  fel- 
Ie  >  241 

Haricots ,  600 

Harnois  de  chevaux,  12 

Harpes,  termes  de  maçonnerie,  47 

Haujfes  de  ruche  ,  397 

Hauteur  d’un  arbre  ,  comment  fe  prend  , 

822 

Herbages  ,  Herbagers  ,  656  ,  663.  Droits 
d’herbages  ,890 ,891.  Herbages  plantés ,  733 
Herbes  des  bleds,  570.  Herbes  bonnes  ou 
mauvaifes  pour  les  abeilles,  393.  Pour 
les  prés ,  660.  Pour  la  qualité  du  fonds  , 
491.  Herbes  groflieres  ;  deftrudion  des 
mauvaifes,  66 2  ,  67$.  Herbes  à  cendres, 

834,835 

Herbes  filées  3  Herbe  de  foie  ;  Herbes  lâches , 

616 

Herbe  à  jaunir  ou  gaude ,  636.  Herbes  aux 
Tanneurs,  792 

Herbe  à  Prêtre  ,  voyez  Arum. 

Herbier  es ,  570 

Herfe,  524.  Herfer  les  bleds,  567 

Hêtre ,  765  ,838 

Hudri >  (  ofier  )  783 

Hiemsnt ,  terme  de  charpente,  5 6 
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Hiver  ,  5^9 

Hivernache  ou  Yvernage  ,  597, 

Hongre ,  Hongrer ,  171 ,  voyez  Couper. 
Hordeum  ,  558 

Hottes ,  1 5 

Houblon  ;  Houblonniere >  7  2  5 ,  8 1 6 

Houille ,  «  57, 

Hourdages ,  4?  » 

Houffieres  ,  70 J  »  7*5 

Houx ,  _  786 

Huche  à  l’avoine  ,  ,ï' 


Huiles  ;  preffoir  ,  17*  Différentes  façons  de 
tirer  les  Huiles  ;  Huile  d’olives ,  844»  d  a- 
mandes  douces ,  846  3  de  pxfiaches  ,  de 
pignons,  de  pavot,  de  lin  ,  de  chenevi* 
de  camomille,  de  noix,  de  noifettes  ,  de 
feines ,  847  ;  de  navette  ,  de  colfa  ,  848  ; 
de  cade ,  de  fanve  ,  de  laurier ,  de  cheval 
&  autres  animaux,  849.  Choix  &  conser¬ 
vation  de  l’huile,  849.  Fcces  d  huile  , 

850 

Hygromètre  ,  53°  »  59* 


T  Achere;  ce  que  c’eft  ,  497 

/  Jais  naturel  &  artificiel ,  851 

Jambes ,  Jambetres ,  47,54 

Jan  ou  Jonc  marin  ,  '  ^61  >  685’ 

Jantes ,  837 

Jard,  '  110 

Jardereau  ou  Jarderie  ,  5  7<> 

Jardin  ,  place  , 

Jardinage,  origine,  4 

Javelles ,  577 

If,  77J>838 

Immeubles ,  5*7 

Incendie ,  9 1 

Inde  ,  couleur ,  <533»  636 

Indigo ,  63^ 

Infeties,  les  détruire,  573  *  *86,  733  »  737 

Inteflins ,  47* 

Jonchées ,  3°^ 

Joncs,  *6 2,  663 

Joncs-marins ,  Ltm  ou  Lafltfe ,  261,685’ 

Journal  ou  Journei,  mefure  de  terre,  499 

Irion  ,  mais  ,  554 

lfatvs ,  plante  pour  teindre,  633 

Jujeoline ,  _  ^lo 

Jujubes ,  Jujubier ,  751 

Jumens ,  voyez  Haras. 

Jujlices ,  droits  &  charges ,  87$ 


yfli, 
Kerthès , 


K 


834 
763 ,  864 
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ï"  Ahour  d’une  charrue  \  ce  que  c’efl , 
§  j  503.  Labourer  terres  labourables ,  490. 
Labourage ,  541.  Des  terres  à  bled  ,543. 
Des  terres  à  menus  grains ,  54 6.  Bêtes  qui 
fervent  à  labourer  ,  54 6.  Réglés  &  manoeu¬ 
vres  du  labourage ,  541.  Des  labours  à  prix 
d’argent,  551 

Labourer  à  bled,  545.  Labourer  en  plante  , 
544.  à  vive  jauge  ,  548.  à  uni ,  54 9 

Bon  Laboureur  ;  ce  que  c’eft,  549 

Ladanum ,  864 

Lajetto  ,  herbe  des  Indes,  qu’on  file  comme 
du  lin,  6 16 

Laine  ,  307,  321.  Commerce  ,  lavage  & 

triage  ,  458,  459 

Lait ,  Laitage ,  Laiterie ,8,  11,  196.  Sub¬ 
fiance  ,  differentes  fortes  &  choix  du  Lait , 
il:d.  Traire,  repofer,  écrémer  &  confer- 
ver  le  Lait,  197.  Lair  de  beurre,  299. 
Lait  de  brebis ,  308.  De  chevre  ,  336.  D’â- 
noïïe  ,462.  Aliment  ,481.  Différentes  ef- 
péces  &  propriétés ,  ibid.  &  fuiv.  Débits , 

455  ,  4éi 

Lait  &  Laitance  de  chaux  ,  30 

laiton ,  858 

Lambourdes,  Ç4 

Lambris ,  ç  j 

Lande ,  plante ,  -  z6t 

Landes  ou  Larris  ,  8  -30 

Langue ,  aliment,  476 

Lapins  ,  à  qui  ils  appartiennent  ,  5  1 8.  Diffé¬ 
rence  îles  Lapins  de  garenne  d’avec  ceux 
de  clapier,  72?.  foins  qui  leur  font  nécef- 
l'aires.  723.  Dégâts  qu'ils  font  ,  bétes  en¬ 
nemies  ,  7^4- Produit  ,  8  [7.  Au  furplus  , 
voyez  Garenne , 

Laque ,  863 

Lard,  _  _  47*  >47  9 

Lard  de  bois ,  aubier ,  825 

Lattes ,  Lutter ,  36.  Prix,  4t 

Légumes  qu’on  feme  en  plein  champ  ,  598 

Lentilles ,  601 

LeJJive ,  lieu  pour  la  faire ,  1 1 

Levant ,  voyez  Expojition. 

Liais  ,  pierre  à  bâtir,  2 6 

Libes ,  Libage  ,  pierre,  25 

Licitation  &  décret  avant  de  bâtir  ,  5 

Liège ,  7^4 

Lierre,  79  J 

Lieues,  500 

Limons,  S29.  bois  limonans ,  824 

Limoujinags  ou  Limojinerie  ,  5° 

Lin ,  ufage  ,  efpéces,  612.  Culture,  récolte 
&  façons,  613,  Goutte- de-lin,  raauyaife 
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herbe;  Lin ,  têtard  ou  rameux ,  614*  Grai¬ 
ne  de  lin  ou  linat,  rouir  le  tin,  18  &  6 15.' 
Lin  choifi  ;  Im  fauvage  ;  plantes  au  lin , 

6 15,  616.  Commerce  &  débit  du  lin  ,  & 
de  la  graine  de  Un  ou  linat,  815,816.  Hui¬ 
le  de  lin,  847.  cuiraffes  des  Grecs  étoient 

de /in  ,  613 

Linteaux  ,  terme  de  charpente  ,  54 

Lifieres  de  forêts ,  7*4 

Lifoirs,  terme  de  charronnage,  ^  837 

Liw  ,  délits ,  dd/iter ,  terme  de  maçonnerie  , 

4* 

Loges  de  poules,  de  poules  d’Indes,  de  ca¬ 
nes  &  d’oies  ,  1  ?  » 

Loge  à  racines ,  6o* 

Loyers ,  voyez  Bail. 

Lueil ,  mauvaife  plante* 

Lumignon  de  torches ,  ^9 

Lupins, 

Lupulus  ,  voyez  Houblon.  #  ... 

Luferne ;  Lufemiere,  681.  Terroir,  femaïue 
&  culture  ,  récolte  ,682.  Graine  &  duree  , 
683.  Ufages,  x  .  68* 

Lufettes ,  efpéce  de  vers  à  foie ,  44 1 

Luteola ,  plante  pour  teindre  ,  ou  gaude  9 

M  *» 

Açonnerie ,  matériaux .  26.  Prix  cou- 
__  rant ,  40.  Terres  mafîives  &  fouille  , 
41.  Maniéré  de  faire  la  brique  ,  43.  La 
tuile,  44*  Fondation  d’un  bâtiment,  4?, 
pofîtion  des  pierres  de  taille  ,  préceptes  & 
autres  diverfités.  Mâçonnerie  de  différentes 
fortes ,  diverfes  afiiettes  ,  47.  Lits  des  pier¬ 
res ,  épaulées,  étayemens  ,  48.  Di  fier  en¬ 
tes  façons  de  murs,  49.  Hourdages,  ou 
mâçonneries grofiieres  &  légères ,  50.  Mura 
de  terre,  enduits  ou  crépis,  fi.  trompe¬ 
ries  des  Entrepreneurs  &  Maçons  ,  77. 
Quand  &  pour  combien  de  tems  ils  doi¬ 
vent  garantir  leurs  fournitures  &  ouvrages, 

° 

Macre  ,  voyez  Châtaigne  d’eau. 

Magne fe ,  pierre  foffile,  858 

Male  des  mefïiires,  jgj 

Maïs  bled  d’Inde  ou  de  Turquie,  554. 

Maifon  de  campagne  ,  Prœdium  rujlicum  ; 
Terre  de  Seigneurieou  fimple  (Métairie  ; 
fa  fituation  &  fon  voifinage  ,  5.  Son  af- 
fiette  &  fon  expofition,  6.  Son  étendue, 
fes  domaines  &  dépendance  ,  6  ,  foo. 
précautions  avant  d’acheter  &  de  bâtir, 
5 , 24 , 501.  Corps-de-logis  &  appartement 
du  maître  ,7,8,9.  Bafle-cour  &  demeure 
du  fermier,  ir.  Au  furplus,  voyez  Terre - 
cenfe  &  Terres  aux  champs. 

Y  y  y  y  y  ij 
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Maladies  &  accident  de  la  volaille ,  i  io.  Des 
chevaux  ,175.  Des  bêtes  à  cornes ,  *74» 
Des  bêtes  à  laine,  3  27.  Des  chevres  ,338. 
Des  cochons,  347*  Des  mouches  à  miel, 
403.  Des  vers  à  foie,  440 

Malandres  de  chevaifx,  a  18 

Malandres  au  bois ,  826 

Manne ,  861 

Manoir e  ou  Manfe  ,  303 

M an  farde  ,  10 

Maque  ou  Mâchoire  ;  Machurer ,  61 1 

Marais  ;  Marécages >  687 

Marais  falans  ,  <588 

Marbre  ,83  3.  Marbre  imité,  836,  839 
Marc  de  mouches  ,  474  ;  d’olives  ,  845 

Marcottes  ;  Marcotter ,  744 

Marmemaux  ,  (  bois  )  703 

Marne  ou  Marie  ;  Marniere ,  Marner  &  Mar¬ 
nage ,  339 

Marronniers  ;  Marrons  de  France  &  d’Inde  , 

7^7  ,  12 

Marroquiny  463 

Marouchin ,  plante ,  633 

Marre ,  17  ,  19  ,  336.  Marre  commune  ,  80 1 
Mars  y  Mar  fois ,  Morfés ,  Marfechey  390 
Mar  faut ,  arbrilîeau  ,  789 

Martinets ,  831 

Mas ,  303 

Majlic  des  Menuifiers,  33.  Des  Maçons,  34. 
Des  Verriers-Fayanciers  ,  34.  Des  Fontai- 
niers,  des  Lunettiers  ,  34.  Des  Marbriers, 

.  856  ,  873 

Mafure  ;  Mafurier  ,  303,  304,  343 

Matériaux  pour  bâtir  ,  24  ,  3  17 

Maucorne  ou  Moncorne ,  397 

Medica  major ,  68t.  Medica  minor ,  678 

Mégie  ;  Mégijfiers  ,  454 

Melier  ou  Nefflier ,  73 1  ,  839 

Ménagé ,  Menil  ;  30  4 

Menagerie ,  10 

Menoir ,  <539 

Menuife ,  (  bois  de  )  831 

Menuiferie ;  Menuifiers ,  32 ,  33.  tromperies, 

,  .  39 

Méplat ,(  bois  )  828 

Mercareries ,  673 

Mer  if  ers  ;  Mer  if ?7,  746,838 

Merle  ,  aliment ,  483 

Merrain  ,(  bois  )  827,840 

Mejfiers  ,  Mejfiage ,  droit ,  5 7a 

Mefures,  régie  tant  pour  les  meublesque  pour 
les  fonds  3  noms  &  continences  de  celles 
des  fonds  ,  498.  Mefure  de  chemin  8c  dis¬ 
tance  ,  300.  Mefures  de  grains  ,  388.  Me¬ 
fure  comble  ,  rafe  ou  grain  fur  bord  ;  dif¬ 
férence.  Mefure  ferue,  81 1.  Police,  881. 
Mefure  pour  la  chaux ,  pour  le  plâtre , 
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28 ,  30  &  40.  Pour  le  fable;  30 

Métayer ,  Métairies ,  3°4  >  3°9 

Métaux  y  demi-  Métaux  ,  850 

Méteil ,  gros  &  petit ,  3  33 

Meubles  ,  ou  ce  qui  eft  mobilier ,  5 16 

Meules  ou  Meulons  de  foin,  66%.  De  fel,  689 
Meules  y  Meulieres  ou  Molieres  p  comment 
on  les  détache  du  rocher,  85 6 

Me^ereon ,  788 

Micocoulier  ,  arbre ,  1 5  $ 

Midi ,  voyez  Expflion ,  Vent, 

Miel  y  comment  &  où  les  abeilles  le  cueillent 
&  le  façonnent,  361  ,  363.  Récolte  du 
miel ,  412  Gr  fuiv.  Miel  vierge  ,  416.  fé¬ 
cond  miel  y  417.  Troifiéme  miel  ,  418. 
Choix  &  ufages  du  miel  ,419.  Pour  la  fan- 
té  ,  464.  Commerce  &  débit  du  miel ,  467; 
Miel  fauvage  ,  762 

Mielat,  voyez  Nielle . 

Miellée  ,  ?  6 1 

Mil  ou  Millet ,  481  ,  53 6.  Milloquet  ou  Man- 
^ore y  356  ,  5  37 

Mille  ,  mefure  de  chemin  ,  3°° 

Mine  ,  melure  de  terre,  499 

Mine  y  831 

Minéraux,  830 

Mirabolan  ;  Mirabolanier ,  749 

Moelle  de  bœuf ,  476 

Moilon  ,  16  ,  27  >■  49 

Moifon,  voyez  Bail. 

Moijfon  des  bleds ,  tems ,  préparatif  &  ma¬ 
nœuvre  ,  374.  Glanage  &  glaneurs ,  chau¬ 
me  ,  éteule  ou  étouble  ,473  s  3?6.  Javel¬ 
les  ,  javeller  ,  dixmes,  37 7*  Hngrange- 
ment,  lueurs  du  bled,  378.  Battage  du 
bled,  379.  Machine  angloife  pour  battre 
le  grain,  380.  Pailles  ou  fourrages,  ibiâ. 
Moijfonneurs  ,  Aouteurs  ou  Calvaniers 
leurs  grains  &  leurs  corvées,  382 

Montagnes  ,  (  pays  de  )  ce  qu’ils  ont  de  borï- 
&  de  mauvais ,  6,7,  676 ,720 ,729 

Morilles  y  8  60 

Mortier  y  30,31 

Morts-bois ,  quelles  en  font  les  efpéces ,  & 
leur  différence  d’avec  les  bois-morts ,  703,- 

70  6 

Morve  ,  maladie  ;  137,160,162,  220 

Mottes  à  brûler  ,  833 

Mouches  à  miel  ou  abeilles.  Profits  :  combien 
une  ruche  renferme  d’abeilles,  331 

I.  Trois  fortes  de  mouches  dans  chaque  ru¬ 
che  ;  i°.  la  reine  ;  20.  les  abeilles,  qui 
font  les  ouvrières  ;  3®.  les  bourdons  ,  qui 
font  les  mâles  fervans  la  reine  feule  ,331 
Ce  fuiv.  de  la  reine,  332.  Des  bourdons, 
333.  Des  abeilles  ,334-  Générations,  336^ 
Couvain  ,  337,  Police  &  travail  ,  3580 
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Comment  &  où  les  abeilles  cueillent  le 
miel  8c  la  cire,  3 6 r .  Comment  elles  font 
la  cire  ou  leurs  rayons,  &  le  miel  ;  de  la 
propolis  avec  laquelle  elles  gaudronnent 
leurs  ruches,  363.  Defcription  des  rayons 
&  des  alvéoles,  ibid.  Mortalité  des  abeil¬ 
les  Si  âge  des  ruches  ,  3  6f 

II.  Où  l’on  doit  placer  les  ruches,  3 6f. 

matière ,  forme  ,  banc  &  ouverture  des 
ruches  ,  467.  Connoifiances  nécefiaires 
pour  acheter  des  mouches  ,  ou  pour  dif- 
cernerles  bons  paniers,  360.  Quatre  ef- 
péces  de  mouches  à  miel,  3 62.  Tranfport 
&  arrangement  des  ruches ,  373 

III.  Efiaims  &  tems  qu’ils  Portent  ;  lignes  , 

heures  Si  accidens  du  jet  ,  37?.  Pourquoi 
&  à  quels  lignes  on  connoît  qu’une  ruche 
ne  jettera  pas  de  L’année  ,  377»  d’où  vient 
qu’en  certaines  années  les  mouches  ne 
donnent  prefque  point  d’efiaims  ;  quand  & 
comment  les  empêcher  de  jetter,  377.  Les 
forcera  jetter  &  à  rentrer,  375».  Arrêter 
les  effaims ,  380.  Les  prendre,  les  placer 
&  les  fixer,  381.  Séparer  deux  elfaims  qui 
fe  font  joints  ou  qui  veulent  fe joindre, 
38  3.  Marier  les  efiaims,  384.  Prévenir  leur 
difette  ,  ibid.  Différence  des  efiaims  d’une 
même  ruche  ;  efiaims  perdue  ou  fauvages, 
385.  Efiaims-& profit  desgrofies  mouches, 
petits  efiaims,  386.  Changer  les  mouches 
de  panier  fans  violence  ;  plulîeurs  reines 
au  même  effaim  ou  en  la  même  ruche , 
387.  Comment  avoir  de  bons  paniers  & 
de  forts  efiaims,  388.  Rendre  bonnes  les 
méchantes  mouches ,  3  8 9.  Prévenir  le  jet , 
&  profiter  des  efiaims, fans  qu’ils  fortent  des 
ruches y  380 

1  V.  De  la  nourriture  des  mouches  à  miel, 
381.  Les  faire  voyager  par  eau  &  par  terre; 
herbes  &  plantes  qui  leur  font  bonnes  ou 
mauvaifes ,  393.  nettoyer  les  ruches,  les 
enfumer ,  les  griller  &  couvrir  l’hiver,  394. 
quelles  ruches  il  faut  enfermer  l’hiver  , 
ibid.  De  celui  qui  gouverne  les  mouches  à 
miel  ;  foins  qu’elles  demandent  pendant 
chaque  mois  de  l’année,  39?.  Préceptes, 
597.  Utilité  des  haufies,  maniéré  de  les 
faire,  ibid.  Pourquoi ,  quand  8c  comment 
changer  les  mouches  de  panier,  398.  De 
quelles  mouches  il  faut  fe  défaire  &  com¬ 
ment  ;  avis  fur  la  vente  des  mouches  à 
miel;  pluralité,  mort  ou  défertion  des 
reines;  difcordes  &  guerres,  400.  Mouches 
larronnefles  8c  pillage  des  ruches,  401. 
fouris,  mulots  8c  mufaraignes  ;  papillons, 
vers  &  teignes,  403.  Guêpes  8c  frêlons  , 
404.  Fourmis  Si  arraignées  ;  poux  8c  pu- 
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naifes  ;  maladies  des  mouches  à  miel , 
40Ç.  piquùres  des  mouches  à  miel  8c  re¬ 
mèdes,  406 , 407.  Ruches  de  verre,  8c  com. 
menton  peut  voir  travailler  les  abeilles, 
407.  Comment  les  Grecs  gouvernent  les 
mouches  à  miel  ;  ruches  indiennes  ;  à  qui 
les  abeilles  appartiennent,  408.  Droit  d’a-' 
boilage  ,  409.  Si  les  ruches  font  immeu¬ 
bles  ,  fo8.  Ridiculités  anciennes  fur  la  ré- 
furredion  des  abeilles  ,  8c  fur  la  maniéré 
d’en  faire  par  art ,  -  409 

V.  Delà  taille  des  ruches ,  410.  Pourquoi 
elle  fe  fait  f  ibid.  Terris  &  manoeuvre  de 
cette  taille  ,  41 1. Régie  de  Ja  taille,  4T2, 
Récolte  du  miel  &  de  la  cire ,  &  des  diffe- 
rens  ufages  aüfquels  on  les  emploie,  413  , 
419  frfuiv.  Commerce  &  débit  du  miel  ; 
des  differentes  cires  &  des  efiaims,  467, 
Ufagepour  la  fanté,  de  l’abeille  pulvérifée, 
du  beurre  de  cire,  du  marc  de  mouches, 
du  miel ,  de  la  propolis ,  464.  Au  furplus,. 
voyez  Bougie  ,  Cire ,  Flambeaux ,  Miel  8c  . 
Propolis. 

Mouche  du  cheval ,  13  t.  De  noix  de  galle  ^ 


5*9 

Moule  ï  chandelle,  4 69,  47  t 

Moulins  ;  quand  inventés  ;  leur  efpéce  8c  dif¬ 
férence  ,78 1  ,  868.  A  qui  ils  appartiennent, 
f  17.  Bannalité,  878.  Police  ,  88r 

Moujfe  d’arbres  ,  738  ,  867.  M'ouffe  des  prés  J- 
Comment  la  détruire,  666.  Mouffe  orfeille. 


869 

Moufferons  ,■  860 

Moutarde ,  7*4 

Moute  ou  Moutures  ;  verte-meute ,  878  ,  880 
Voyez  Moulins 

Moutons ,  307.  Aliment ,  483 

Moutons  ,  bois  débités,  837 

Mouvoir  de  Chandelier  ,  470 

Moyeux  ,  bois  débités 837 
Mue  de  cheval ,  169 

Mule  Si  Mulet,  143 

Mulots,  402 ,  574 


Multiplication  des  grains,  arbres  8c  plantes, 

640  fr1  fuiv. 

Murs  ;  Murailles ,  78  »  800.  Mur- à-coffre  ,  49 
Mûriers  ;  Mûres ,  11  j  43  S  >  74i ,  83 9* 

Mufaraignes  ou  Mufettes ,  401 

Myrrhe  ,  864 

N> 


TkT  Aphtke ,  862 

Natron  464  >  853^ 

Nattes  de  paille  ,  40 

Naveaux  ou  Navetf,  260,603 

Navette ,  plante  Sc  graine  r  efpéce  ,617.  Cul- 
ture8c  récolte,  618.  Commerce  de  grai¬ 
ne,  8 41.  huile»-  ^48 
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Ne^-coupê ,  arbrifTeau  7  8  5 

Neffles ,  Neffiier ,  7 U  >  839 

Neige  »  1?  ,  *3 

Ner/ de  bœuf,  476 

Nerprun  ou  Noirprun  ,  75>o 

Ne/te ,  Marquifat ,  .  573 

Nettoyer  un  tableau  ,  de  l’argenterie ,  8  y  9 
Nielle  :  bled  niellé ,  pays  fujets ,  $71 , 588 

Nitre ,  8  j  i 

Noble  épine  ou  épine-vinette,  788 

Noyau  ,  (  fruit  à  )  746 

Noir ,  couleur ,  859 

Noirprun ,  voyez  Bourg-épine ^ 

Noifettes  ;  Noifettier  ,767.  Bois ,  840.  Hui¬ 
le  ,  847 

Noix  ;  noyer  ,  7*8,  760.  Bois,  *3  »  838. 

Huile  &  marc  ,  847 

Noix-de-galle  ,  ^29 , 761 , 866,  867 

Noms  ,  terminaifons  provinciales ,  pour  ex¬ 
primer  un  bien  de  campagne  ,  504 

N on-rejféantijfe  ,  droit ,  885 

Nord,  voyez  Expojidon. 

Nojloch ,  8é8 

N ovales,  (  terres)  49  8,  6 70 

Nymphe  d’infede ,  447 

O 

OBier ,  voyez.  Aubier . 

Ocre ,  858 

Œillette  ,  graine  ,  619 

ŒJypeou  fuin,  graillé,  460 

(Eu/V  de  poules,  95.  Connoître  s’ils  font 
frais,  &  les  conferver  tels ,  100.  Les  amol¬ 
lir,  &c.  109.  Commerce  &  débit,  45^. 
alimens ,  <84*  Curiofîtés,  109.  Œufs  de 
coq,  1 10.  De  poules  d’Indes ,  \  16.  D’oies , 
1 19.  De  canes,  1 23.  de  cygnes,  125 

Œufs  ,  aliment ,  584 

Officiers  privilégiés ,  exemptions,  89 5 
Oies ,  loges,  16.  Plumes  chair,  graille  & 
œufs,  118,  48 J.  Choix  &  quantité  d'oies 
qu’on  doit  nourrir,  120.  Ponte  &  couvée; 
comment  élever  les  oifons  &  en  avoir 
beaucoup  ,111.  Comment  les  engraiflër , 
122.  Les  faler ,  90.  Débit,  455 ,  4 $6.  Ali¬ 
mentas^.  A  qui  ils  appartiennent,  519 
Oing  ou  vieux -oing,  88  ,468 ,472 
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Orge  mondé  481.  Orge  pafTé ,  ^93 

Orgeade  ou  Orjat ,  59? 

Orifel ,  636 

Ori\a.,  riz,  617 

Ormes  :  efpéces  ,  769.  Pépinière,  plants  & 
culture,  770.  Débit ,  830,  837 

Ornemens  de  Chapelle  ;  quand  font-ils  meu¬ 
bles , 

Or  nus ,  77 J 

Orobe ,  vefcc  ,  595 

Orfeille  ,  Orchéi  ou  Urfolle  ,  <8  6  8 

Orties  en  filalTe ,  6 1  ç 

Ortolans ,  484 

Os  d’animaux,  476  ,  638 

O  fiers  ;  Oferaie ,  78 1 

Ouche  ou  verger,  676,733 

Ouïe  de  la  coignée;  étendue ,  824 

Our  ,  rue  aux  Ous  à  Paris ,  123 

Outarde ,  484 

Oxycrat  ;  Oxymel ,  .484 


3TJ  Acages ,  ce  que  c’eft,  6?6 ,  Autre  forte  , 
670,  672.  Voyez  Pâturages. 

Pailles  ,  580.  Ppille  de  feigle  &  menues 
Pailles  ,  î 82.  Paille  de  millet,  557-  Lieu 
où  l’on  ferre  les  pailles ,  1 2.  A  qui  elles  Ap¬ 
partiennent  ,518.  Commerce  &  débit,  814 
Pain  :  différentes  fortes  >  76  ,  48'.  Façon  de 
le  faire  ,  80.  Pain  de  citrouille  ;  Pain 
d’orge  ,  Pain  d’avoine  ,  83.  De  millet,  de 
panis,  de  riz,  de  maïs,  84.  Pain  beau¬ 
coup  plus  fubrtantiel  que  l’ordinaire  ,  83 . 
Pain  de  racines  &  de  fruits  &c.  485.  Pain 
qui  dure  jufqu’à  la  troifîéme  génération, 
5 y  2.  Différence  &  qualité  du  Pain  pour  la 

484 
85 
8:7 
8 

7  57 
5° 
54 


fan  té, 

Pain  d’  épice  ;  Pain  à  chanter, 
Pa-ijfeaux ,  échalas , 

P ailiers  d’efcalier , 

Palme  ;  Palmier , 

Pâlots, 

Pan  de  charpente, 

Panage ,  712.  Voyez  Glandée . 
Paniers  de  pigeons , 

Panis ,  bled. 


l5 

557 


Olivier  ;  olives  ;  olivets  ,  754.  Bois, 

C>v 

r**i 

OO 

Panne  de  cochon , 

479 

Huile , 

844 

Pannes ,  cours  de  Pannes  , 

54 

Olyra  , 

553 

Paons  8c  Paoneaux  :  ponte ,  couvée  ,  nour- 

Ongles  , 

466 

riture  &  foins  ,  136.  Leur  chair, 

140  » 

Onobrichis ,  fainfoin. 

678 

9.  Se  fervent  en  plumes  , 

140 

Oreilles-de-Juda , 

860 

Papier  ;  Papeteries ,  869,  870.  Papier 

mar- 

Organfin, 

452 

b  ré  , 

871 

Orge  ,  efpéces ,  ufage,  *92.  Culture  &  ré¬ 

Papillons  ,  402.  Ver  à  foie, 

447 

colte,  f9 4.  Garde  &  déchet ,  ç8j.  Com- 

Paragers , 

S 19 

merce  &  débit,  811,  paille  d'orge  , 

iz 

"Ht 

Pure,  à  gibier  f  7  i  5/  4  befliaux,  159,  318 

TABLE  DES 

Parc  de  Tel,  688 

Parchemin ,  465  ,  870 

* Parement  de  pierre  ,  48 

Parois,  murs  de  Bauge  ,  50' 

Parois,  arbres ,  714 

Parpaing ,  terme  de  maçonnerie  ,  47 

Parquer  les  bêtes  à  cornes,  25 9,  535.  Les 
bêtes  à  laine  ,  316,535 

Pas  ,  mefure  ;  compte-par ,  500.  Pas ,  allu¬ 
re  ,  ^  15  9 

PaJJage  :  quand  eft  dû,  800,803 

Pajlel  ;  Pajiel  bâtard  ;  Pajlel  bourg  ,  633. 

récoltes ,  &  façons ,  634.  Graine  ,  634 

Pâte  d’amandes ,  feche  ou  liquide ,  874 

Pâtis ,  656,672 

Pâtoureaux ,  598 

Pâturages  ,  pacages ,  712,656,  670,672, 
676.  Pacage  de  Normandie  ,  Poitou  ,672, 
De  Hollande  ,  306,  Lconomifer  &  parta¬ 
ger  les  pacages  par  portions ,  &  les  befliaux 
par  claires ,  262 , 672  ,  676.  Entretenir  & 
améliorer  les  pâtures  263  ,  675.  Choix  & 
produit  des  bêtes  mifes  en  pacage  ,  674  , 

170 

Pâturage ,  paillon  ,712.  De  forrieres  ,  800. 
droits  de  pâturer  dans  les  bois  ,  887.  Ail¬ 
leurs  ,  886.  Différence  entre  les  divers  bes¬ 
tiaux  quant  au  pâturage,  263,  886,  890 

£>  fuiv. 

Pâtures  vives  ou  grafles;  Pâtures  communes, 
8  b’  9  ,  vaines  pâtures ,  890.  Etendue,  condi¬ 
tions,  reflridions  du  droit  de  pâture  ,  891. 
Bêtes  défendues,  892.  Le  droit  de  pâture 
vive  ou  vaine  eff-il  ceflible,  891 

Pavé  34.  Prix ,  40 

Pavot ,  culture  &  récolte,  620.  Huile  ,  847 
Payelle  de  fel  ,  689 

Payre,  économe,  510 

Pays  gras  ;  ce  qu’on  appelle  ainfi ,  672 

Péages  ,  Péagers  ;  droits  &  charges  ,  798  , 

888 

Peaux ,  PeauJJiers,  Pelair  ,  464 , 484 

Pêcherie ,  674 

Peintures  ,  prix  41.  Voyez  Couleurs. 

Ptlage  des  arbres ,  710,  835 

Pélican,  125 

Pepinieres Pépins  734  >  74*.  Fruits  cham¬ 
pêtres  ,  à  pépins ,  734.  A  qui  les  pépinières 
appartiennent,  518 

Perche ,  mefure ,  498 

Perches ,  édifies  ou  échalas,  827,  828, 831. 
Perches  à  houblon,  625,626.  A  qui  ap¬ 
partiennent,  518 

Perdrix,  chair ,  486.  Voyez  auffiau  Tome  II. 
Per  elle,  868 

Perles  fa uffes ,  856 

PeJJe  ou  Pigngt ,  autrement  Garipot ,  Picea 
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ou  Apicia,  arbre,  774*  Boisi  838 

Petrole,  862 

Peupliers ,  arbres  ;  elpéces  &  cultures ,  7S3  , 
784.  Ufages,  840 

Phalaris  ou  Alpifle ,  6 19 

Phellodris,  arbre,  764»  765 

Philira  ,  écorce  de  tilleul  ,  77  6 

Picea  ou  Apicia ,  voypz  Pcjfe. 

Picholines ,  olives ,  7?6 

Pièce  ou  cent  de  bois,  64,  821 

Pieds  d’animaux  ,  476.  Pieds  ,  mefure,  448. 

Pieds  fourches  ,  247  ,  248 

Pied  de  veau  ,  Voyez  Arum . 

r*  .  v  .  a  *  ^ 


Pierres  à  bâtir ,  25,  26.  Leurs  efpéces  diffé¬ 
rentes  ,  26.  Produit  de  la  toile  ,  27.  Pier¬ 
res  à  faire  la  chaux  ,  29.  Pierres  de  molie- 
re &  meules,  856.  Pierres  à  fufil,  à  aigui- 
fer  ,  de  touche,  857.  Pierres  incombufli- 
bles,  85 1,  Pierres  fauffes ,  852.  Pierres 
caufliques,  873 

pierrées ,  1 9,  45*4 

piejfentes  ,  fentier  pour  gens  à  pied  ,  797 

Pigeons  ;  elpéces  ,  126.  Peuplement  du  co¬ 
lombier  ,  ïbid.  les  y  retenir  &  y  en  attirer 
d’autres,  129.  Nettoyer  le  colombier,  13 1. 
'  le  purger  des  vieux ,  ibid.  b  fuiv.  Pigeons 
de  voliere  &  de  curiolité ,  132  fuiv. 
nourriture,  133.  Ponte,  1 34.  Débit,  455- 
Aliment,  487.  A  qui  les  pigeons  appar¬ 


tiennent,  519 

Pigeons ,  pommes  de  garde ,  816 

Pignons,  fruits ,  761  ,  816.  Huile  ,  847 

Piles  de  laine  ,  45 9 

Pilets  de  fel ,  689 

Pilotis ,  46 

Pin  ,  arbre ,  760.  Bois,  838 

Pipan,  tuf,  4512 

Piquer  les  pois,  601.  Piquer  des  fruits  en 
terre ,  696 

Piquette ,  petite  boiffon  ,  86 

Pijlache  ;Pifa^hier ,  757,  847 

Pite  ,  plante  à  filafïe ,  616 

Pivoter,  492 

Places  vuides  ou  clairières,  715,  716 

Plaines ,  leur  bon  &  leur  mauvais ,  501 

Planches,  82S 

Plantons ,  777 

Plâne ,  773 


Plant ,  Planter  par-tout,  fûr-tout  en  Fran¬ 
ce,  &  pourquoi,  691,  728.  Planter  des 
bois,  tant  de  futaie  que  de  taillis,  693, 
694  &  fuiv.  Plantage  ou  Plantation  ,  692. 
Planter  en  folles  ou  trous ,  en  paniers ,  en 
rigoles,  698,  699.  En  douve,  700,  732. 
Planter  des  arbres  champêtres  :  utilités  & 
culture  générale  ,728  ,  7  >.9.  Quels  Plants 
conviennent  aux  différentes  fortes  de  ter- 
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re  ,  729.  Diilribution  économique  des 
Plants  champêtres  ;  foins  &  police  des 
plants  champêtres  ,731*73**  Plants  oléa¬ 
gineux  ,  774.  Plants  dit  bois  blanc  ,  77  5* 
Plants  aquatiques  ,7  77.  Plants  amphibies, 
784.  Plants  de  haies  &  buifTo-ns  ,786,  794. 
Plants  fur  fofles,  796.  Plants  le  long  des 
chemins ,  797.  Diftance  ou  égout  du  Plant 
au  regard  du  voifîn ,  803.  Commerce  & 
débit  des  Plants  ;  voyez  Bois  &  Arbres. 
Plante ■  au-lin ,  616 

Plate-forme  pour  bâtir  ,  46  »  53 

Plâtre  :  choix,  ctiiiïon  &  emploi ,  28.  Prix, 
40,  856.  Planchers  de  Plâtre  ,  29 

Plomb  :  mine  de  Plomb  ;  ulages  du  Plomb  ; 
Plomb  laminé  ,  laminoires ,  37.  Prix,  ibid. 

G-  fuiv. 

Ploutrer  ,  manœuvre  d’agriculture,  594 
Pluie  ,  mefurer  la  quantité  d’eau  de  pluie, 
93.  Au  furplus  ,  voyez  Eau. 
tournes,  118,119,125,45  6 

Pluvier  ;  Ca  chair,  487 

Podomètre ,  500 

Poil  de  chèvre,  $34, 4 66.  De  cochon  ,  340. 

De  cheval  ,  1 23 

Poinçon  ,  charpente  ,  44 

Poires ,  Poiriers  des  champs  ,728  ,731,734 

&  fuiv. 

Pois  :  efpé«e  ,  culture  ,  600.  Semaille  &  ré¬ 
colte  ,  601 

Poijfon:  à  qui  ,  517.  Débit ,  817 

Poix  y  861 

Poljpode  de  chêne,  8 66 

Pommes  ;  Pommiers  agreftes  ,  7*3 , 73 1 , 734 
£r ’fuiv.  816.  Pommes  de  pin  ,  761 

Pompes  pour  le  feu  &  incendie  ,  92 

Porc  Calé,  87.  Voyez  Cochon, 

Porcher  y  342 

Porte- eau  y  659 

Portes  y  5 6.  Portes  cccheres,  829 

Pot  de  vin  de  fermages ,  dangereux,  505 
Poteaux  &  Potdets  ,  53  ,  829 

Poteries ,  854 

Poudre  à  canon,  S54.  Eiïais  de  la  Poudre, 
Poudre  fourde ,  544 

Poudre  à  poudrer ,  873 

Peudrette ,  amendement ,  536 

Poulalliers,  13,14 

Poulains  ;  Poulinement ,  23 9,  Drefler  lesPou- 
lains  y  242 

Poules  &  Poulets  :  efpéces  &  choix,  94 , 95. 
Nourriture,  96.  Soins,  97.  Pour  avoir  bien 
des  œufs  en  hiver,  99.  Couvée,  1 01.  Pour 
avoir  des  poulets  en  hiver  ,  103.  Avoir  des 
poulets  fans  couvée  ,  1 04.  Four  à  poufïins, 
ibid.  maniéré  de  les  élever  &  de  les  cha- 
ponoer,  105  C/fuiv.  Engrais  de  la  volaille, 


MATIERES. 

107.  Curiofités ,  109.  Maladies  de  la  vo¬ 
laille,  1 10.  Aliment, 478 ,487, débit,  455 
Poules  d’Inde  ;  Dindons  8c  Dindonnaux  ,  115 
Poumon  y  aliment,  47 6 

Pourette  ,  graine  de  mûrier,  742 

Poujfey  mal,  161  ,  162  ,  223 

Pous  de  ruches  ,  405 

Prairies  ou  Prés  à  foin,  6  55.  Prés  fîottans  ; 
Prés  bas  ou  humides  ;  Prés  fecs  ou  terrains, 
656.  Prés  falés,  657.  Comment  on  conver¬ 
tit  une  terre  en  Pré  à  foin  ,  657,  Prairies 
flottantes,  659.  Quelles  Font  les  bonnes  & 
les  mauvaifes  herbes  d’un  Pré  y  660.  Cul¬ 
ture  des  Prés  ,  66 3.  Récoltes ,  667.  Voyez 
Foin,  défricher  les  Prés  ,  670.  Limitation 
de  la  quantité  des  Présy  des  regains,  &  des 
défrichemens  des  Prairies  ,  6 70 

Prés  de  culture,  ou  fainfoin  ,  luzerne,  &c. 

677 

Prêle  y  herbe  ,  66z 

Préfages  d’agriculture,  525 

PreJJ'oir  y  17.  A  qui  appartient ,  517.  Banna- 
lité,  878 

Prefurey  303  ,  488 

Prime  y  commerce  ,  473 

Privilégiés  y  895 

Prix  courant  des  matériaux  à  Paris ,  40.  La 
charpente,  5  6 

Produit  de  futaie,  8*i.  De  taillis,  822 

Propolis  y  363,  420,  474  >  863 

Provignement ,  740 

Provifions  du  ménage  des  champs,  7 6 

Prunes  ;  Prunelles  ;  Pruniers  ;  Pruneliers , 
747.  Bois,  839 

Puine  (  le  )  791 

PuitSy7y  18  ,  i9.  Puits  communs  ,  801 

Puifards  ou  Puits  perdus,  18,19 

PunaifeSy  405 

Q. 


0 


Vais  y  pierres  qui  y  font  propres,  16 
Queue  de  cheval ,  225 


R 


RAbettey  plant  Si  graine,  617.  Huile, 

848 

Rabots  pour  la  chaux  ,  30 

Rabougris ,  (  bois  )  705 

Raboulieres ,  724 

Pleines  qu’on  cultive  en  pleins  champs,  260, 
603.  Loge  pour  les  garder,  605.  Machine 
pour  les  piler ,  z6z 

Rafraîchir  quelques  boiiïons  fans  glace  ,  23  , 

*4 

Rage  j  remède  pour  hommes  &  pour  bêtes, 

*93 

Rates 
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Raies  couvertes  ou  pierrées ,  494 

Haies  ou  Roies  de  labour  ,  549  ,829 

Rainures  ;  ce  que  c’eft  ,  56 

Raie ,  aliment  ,  488 

Rame  ;  Ramer  le  houblon  ,  625 

Râpés.  838 

Rate ,  aliment ,  475 

Rat e aux ,  524 

Rats  :  en  préferver  les  colombiers ,  1 6 

Ration  de  pain  ,  589.  De  fourrage  ,  798 

Raves  pour  le  bétail  ,  260, 603 

Ravines  :  s’en  garantir ,  19 , 92  ,  806 

Rebinage  y  545 

Recéper  ;  RecépageS  ,  7 1 5 ,  8  20 

Réconduôlion ,  tacite,  514 

Recoupes  ;  Recoupettes,  80 

Redevance  ,  voyez  Bail , 

Rédhibitoires  (  cas&  aftions)  161  ,  461 
Redoul,  Radoul ,  ou  Rodou  ,  792- 

Regains,  669 ,  890 

Regards  ,  en  fait  de  vente  de  bois,  714 

Regie  condamnable ,  509,510 

Rejettons ,  744,770 

Reinr  ou  R.ognons ,  aliment ,  475 

Relais  ou  ventaire ,  6  5  9 

Remifes  ou  charteries,  13.  Remifes  à  gibier, 

686 , 692 

Renne ,  animal ,  .  246 

Rentes  y  500 , 516.  Anciennes  rentes ,  884 

Réparations  d’Égliie,  894 

Repeupler  ;  Repeuplement ,  7*4 

Réponje  de  la  vente  ,  824 

Repos  d’efcalier ,  voyez  Palliers. 

Réferve ,(  arbre  de  )  714 

Réjîne  ;  bois  réjineux ,  861,  861 

Revivre,  ^  670,890 

Rhamnus ,  790 

Rideaux ,  804 

Riverains ,  7x6 

Rivières ,  mauvais  voilîns ,  6 , 92 , 806 

5  5^>  627 

Roc  ailleurs ,  856 

Roché  es ,  694 

Rocher  :  moyens  de  les  couper  ,  42  >  856 

Romaine  de  Cirier ,  424 

Rofeaux  ,  35,  662,  663 

Rofier  fauvage,  792 

RoJJignol ,  aliment ,  488 

Rouillé ,  (  grain  )  5 60  ,  573 

Rouilleure  au  fer  ;  préfervatif ,  39 

Rouir  le  chanvre  &  le  lin,  609,615 

Roulés  ,(  bois  )  52,  714»  825 

Rouler  les  avoines,  593 

Rouloir  de  Cirier,  424 

Rouvre ,  763 

Rubia  ,  garance ,  636 

Ruellées  ou  Ruillées  de  couvettures ,  66 

Ruines.  718 

Tome  I, 


MATIERES. 

Ruminer  ;  bêtes  qui  ruminent» 
Rutoirs  ou  Roteurs. 


9 

676 

610 


S 

OÆ/e;  30,41 

Sablières,  53 

Safran  ,  plante  &  fleur  ;  choix ,  lieux  &  ufa- 
ges ,  621.  Culture  ,  622.  Récolte  6 23. 
Débit,  816 

Safran  bâtard  ou  Safranon ,  ‘  622 

Safraniere ,  623 

Safre ,  858 

«Soi/z  ou  Saindoux ,  88 , 468 

Sainfoin  :  efpéces ,  ufage  &  culture,  677, 678 
Saifons  ou  compôts  des  terres ,  542 

Salaifons  de  porc,  87.  De  bœufs,  88.  De 
chevres ,  d’oies ,  90.  De  beurre,  298 
Salés  :  prés ,  fontaines ,  puits,  Xacs  falés ,  657, 

690 

Saligot ,  voyez  Châtaigne  d’eau  , 

Salles  &  .^nti  falles.  7  ,  9 

Salpêtre ,  852.  Salpêtre  de  colombier,  129 
Sandaraque ,  853 

.Sang  ,  476.  6’ang  de  bœuf,  utilité,  15 

Sang-de-dragon,  naturel  &  artificiel ,  864 

Sanguine ,  858 

«Sanyo  ,  620 , 662 

«Sapin,  53>  774  *838 

5ar,  538 

Sara ,  voyez  Aunz, 

Sarafin ,  555 

Sarcler ,  570 

Sarcloir ,  524 

S  ariette  y  636 

Sau/e,  ou  Saux-,779  »  840.  Sauffaie ,  780 

Saumée,  mefure  ,  49^ 

Saumurage ,  50 

Saumure ,  89 

Sauneries ,  690 

.Savon  blanc,  noir&  verd,  872 

Savonnettes ,  873 

Sauvageons  >  736 

Sciage  de  bois  ,828.  «Scieurs de  long,  829 
Scorbut  des  chevaux  ,  227.  Des  bêtes  â  cor¬ 
nes  ,  293' 

Seches ,  746 

Segrairies  ;  Segraiers  ,  819 

Seigle  ,  fecale  ;  Seigle  blanc,  553 

Seigneurs  ,  mauvais  voifins,  6.  Droits  ,877. 
Quand  peuvent  demander  part  aux  com¬ 
munes,  889 

5e/ ,  engrais ,  538 

5e/  marin  ;  5e/  gris,  ou  &  comment  fe  fait, 
688 ,852.  raffinage  :  5e/  blanc  ;où&  com¬ 
ment  ;  Sel  de  fontaines  ,  puits  &  lacs  falés  , 
689.  Sel  gabellé  ;  grandes  &  petites  gabel¬ 
les  •,  pays  libres  ;  profits  fur  le  fel  ;  confom- 
nifUiondu  Sel)  6pot  Sel  gemme,  691  ,  8p 

Z  z  z  z  z 
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provifion  de  Sel,  9i 

Semailles ,  $60.  Saifons  &  tems ,  561*  Ma¬ 
noeuvre.  566 

Semence  :  choix ,  épreuve  par  l’eau,  *5 9 . 
Age ,  5 60 .  Changement  du  bled  de  femen-. 
ce,  $61.  Préparations,  en  chauffage  ,  ou 
enchaulage  ,  563.  Quantité,  <,6\.  Expé¬ 
rience  fur  i’emblavure  des  climats  nou¬ 
vellement  défrichés ,  565.  Herfer  &  enter¬ 
rer  la  femence,  567.  Semer  deffous  ou 


deffus. 

*68  ,  *93 

Semoir , 

5  66 

Senegré  , 

68$ 

Senevé , 

6  24 

Senefj'on , 

762 

Sentes  ou  Sentiers , 

79S 

Septentrion ,  voyez  Expofition. 
Serans ,  525.  Serancer  , 

6 1  T 

Seret , 

6^6 

Sefame , 

610 

Si  ,  Serin  ,  Suin  ou  Oefvpe  , 

4.  T  9 

Silique ,  arbre. 

762 

Siller , 

*55 

Sillons , 

549 

Situation  d’une  terre. 

500 

Smille ,  Smiller , 

49 

Soie,  449. Soie  de  la  Chine,  4? 2. 

.Soie  d’O- 

rient,  plante  ;  Soie  d’araignees  ;  Soie  de 

chenilles , 

4.53 

Soins  des  Maîtres  à  la  campagne  , 

69.  S’oi/zj 

des  Maitreffes , 

74 

Soles  &  cornpôts  , 

541 

Solins  &  Solinages , 

50 

Solives , 

828 

Son,  autrefois  bran , 

811 

Sou  ou  Seu , 

34t 

Souage  des  truies  , 

343 

Souche  (  bois  de  ) 

714 

Souchet  &  Souchever , 

27 

Soude  , 

834 ,  83? 

Soufre,' 

853 

Souterreins ,  (  pierres  convenables 

aux  )  z  6 

Spargo  ou  Spargele  ,  millet , 

556 

Spelta , 

55? 

Stablats  , 

676 

Staphylodendron , 

78? 

Stil  de  grun, 

858 

Storax , 

864 

Sueurs  du  bled , 

578 

Suie  en  froter  les  planchers , 

29 

Suif ,  468 , 484.  Abres  à  Suif , 

.  47i 

Suin , 

459 

Sur  cens , 

5i5 

Sureau ,  Sur  ou  Suin, 

791 

Surg  es  ,  (  laines  ) 

459 

Sycomore, 

773  >  774 

Alac  ,  hiftoire  de  fâ  découverte,  ézi. 
Le  pour  &  le  contre  du  Tabac  ,  619. 
Defcription,  efpéces ,  630.  Culture  ,  631 

Tableaux  ,  maniéré  de  les  nettoyer,  8jp 

Taille,  $  14 ,  893.  Taille  perfonnelle  ,  çio 

Taillis ,  694,  703 ,704 , 824.  Voyez  Bois. 
Tallevannes ,  298 

Tan  ;  Tanneurs ,  464  ,  539  ,  675»  >  83  f 

TaJJeaux ,  54 

Taupe  ;  Taupiers  ^  666 

Taureau  ou  Tor,  266.  Aliment,  4SS 

Taurus ,  voyez  Arum. 

Teignes ,  infeétes  ,  403 

Teille  ou  Tille ,  607,769 

Teinte,  633 ,63 y,  636,  639,763 , 788, 790, 

79i>79l 

Témoins  de  borne ,  80 y 

Tenon  ,  çj 

Terrage ,  droit ,  884 

Terre  mailive  ,  32,  42.  En  matériaux,  43. 
Terre  de  gazon.  Terres  neuves ,  engrais, 
537.  Terre  glaife,  32,493,85? 

Terre  ,  Cenfe  ou  Ferme ,  500.  Quels  biens  plus 
eftimés  ;  fituation  ,  500.  Arrondiffement; 
bornes  ;  étendue,  502.  Lequel  vaut  mieux 
de  partager,  ou  non  ,  les  grands  domaines 
en  plufieurs  fermages  ,  503.  Différentes 
maniérés  de  les  faire5valoir  ,  i°.  par  foi- 
méme  ,  20.  par  bail  à  loyer  ,  504 , 30.  par 
économe,  510 

Terres  aux  champs  ;  leur  abondance  dépend 
de  la  culture  &  de  l’emploi  , .  489.  Terres 
labourables  ou  à  grains  ,  différences  ,  490. 
qualités  &  connoiffances  des  Terres ,  par 
la  vigueur  des  produ&ions  ,  par  l’herbe, 
par  leur  goût  &  leur  odeur,  par  la  cou¬ 
leur  ,  par  le  maniement ,  par  la  qualité  des 
productions  ,491.  Par  le  renflement ,  par 
l’odeur  extérieure,  par  leur  profondeur, 
491.  Terre  franche  ou  forte ,  492.  Graffe, 
argilleufe,  492.  Coriaffe  ,  acariatre  , cafte 
ou  morte,  glaife  ,  ibid  &  fuiv.  493.  Terres 
légères ,  veules,  humides ,  493  ,  494.  Sé¬ 
chés  ou  fablonneufes ,  494.  Douces  ,  pier- 
reufes,  495.  De  craie,  d’ardoife  ,ufées, 
496.  Meubles ,  en  friche,  en  jachere  ,re- 
pofées ,  497.  Neuves,  novales , ibid  mener 
les  Terres  par  foies  &  cornpôts  ou  faifons. 

542 

Terroirs  :  leurs  différences  ,  à  quoi  ils  font 
propres ,  &  comment  en  corriger  les  dé- 


fauts. 

493 

Tejlicules ,  aliment , 

476 

Thermomètre , 

*2> 

Tkimelé , 

7ïi3 
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Tic  ,  H*  j  161  j  1 6z 

Tierçage ,  5  4? 

Tiers  &  danger ,  819 

T  il  ou  Tel,  776 

Tille,  607 

T Hier ,  _  6 1 1 

Tilleul ,  tiîlot  ou  tilleau  ,  776  j  8  59 

Timons ,  837 

Tinettes ,  298 

Tirtaine ,  321 

Tozïe ,  8 1  ?•  d’araignée  ,  voyez  Sezé. 

Toife ,  500.  Toifé.  60 

Toifon ,  320 , 459 , 460.  Voyez  Laine. 

Toits  ,  10  ,  14,  16.  Aporcs>  34* 

Tombereaux  ,  523 

Tonte ,  voyez  Laz/ze. 

Tonte  d’arbres,  732 , 784.  A  qui ,  518,784 
Torches  de  tilleul  >  de  pin,  761  ,  839 

Torchis  ;  Torquage  ,  50 

Tortillard,  (  bois  )  831 

Tour  de  blanchirieàcire,422.  De  Cirier,  42  6 

Tour  de  l’échelle  ,  803 

Touraille  ;  Tourailler  le  houblon  ,  la  bierre , 

626 

Tourbes  ;  Tourber  ,  857 

Tourner  ;  plants  tournons ,  6 iç  ,  626 

Tourterelle ,  aliment ,  488 

Tourelle ,  551 

Train  de  bois ,  842 

Tranché ,  (  bois  )  825 

Tranchée,  42 

TranJ. 'migration  de  graines  51 6?  ,  6 14 

Traquenarde  ouaubin,  "  159 

Travail ,  uftenfile  de  Cirier,  426 

Travée ,  4 1 

Travelle ,  678 

Treffle  ,  efpéces  &  culture  ,  6 77 ,  686 

Trembles  .  783  ,  840 

Tremie ,  133 

Tremois  ou  Tremail ,  597 

Très-fonds  ;  Très-fonciers ,  819 

Triolet ,  677 

Tripoli ,  858 

Troène ,  792 

Tromperies  des  Entrepreneurs  &  Maçons,  57. 

Des  Charpentiers,  58.  Des  Couvreurs,  des 

Menuifiers ,  des  Serruriers ,  des  Carreleurs, 

59,  Des  Maquignons,  159,  160,  161  ,  163. 

DesBlatiers,  5 89.  Des  Meûniers.  881  882 

Trot,  159 

Trufes  ;  Trufere  ,  860 

Truies,  343 

Tu/  ou  pipan  ,  492  ,  539 

Tuile,  32,  41  >  85?.  Comment  fe  fait,  44 
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Y  7*  Ac ans  :  Viens  vac ans  ,  87g 

_  Vaches  à  lait;  choix,  255.  Vaches  de 
différens  pays.  ^acAejflandrines  &  bâtardes, 
256.  Etables,  13,  258.Nourritures&  foins, 
258.  Parcage,  259.  Raves,  naveaux  &  pa¬ 
nais  ,  260.  Jonc  marin,  261.  Machinepour 
les  leur  piler  ;  ménagement  des  pâturages, 
262.  A  quel  âge  &  en  quel'  tems  donner 
les  Vaches  au  taureau  ,  de  leur  chaleur, 
265.  Vaches  pleines,  2 66.  Vaches  vêlantes, 
267..  Engrais,  270,  272.  Maladies  ,  272. 
Aliment,  488 

Vaches  de  fel  ,  689 

Vaines  pâtures ,  890,  &>  fuiv. 

VcaJJeaux  de  grès,  854.  De  verre,  870 
Valanede.  ■  S  3  6 

Vallées  ;  leur  bon  &  leur  mauvais,  501 
Vanneau  ,  aliment,  488 

Veaux ,  268  ,  269.  Aliment,  488 

Vélin,  466,870 

Vent  air  es,  659 

Ventes  ;  coupes  réglées  de  bois,  709,  710. 

Sept  fortes  de  ventes,  819 

Ventoufes ,  49 

Ver  ou  Verrat ,  341 

Vcrminiere  peur  la  volaille,  15 

Vers ,  '  '  232 , 403  ,  584,  737 

Vers  à  foie  :  leurs  métamorphofes  427. Choix 
de  la  graine,  429.  couvée ,  430.  Vers  à  foie 
éclos ,  432.  Mûriers,  leur  nourriture  ,  43  5. 
Soins  &  régime  ,  438.  Mues  &  autres  ma¬ 
ladies  ,  440.  Vers  en  fraife,  441.  Vers  fi- 
lans  443.  Cabanes,  444.  .araignée  ;  coc- 
con  ,  444.  Le  Ver  à.  foie  change  fept  fois 
de  peau  &  de  forme  en  moins  de  deux 
mois,  447.  Différence  de  la  chryfalide  à  la 
nymphe  ,  447.  Vers  à  foie  devenus  papil¬ 
lons  ;  comment  en  avoir  la  graine  &  la 
conferver,  447*  Soie  &  fleurets,  449.  Fi¬ 
lage  &  deyidage  des  coccons.  450 
Vers  à  cire  ,  417 

Verd  pour  les  chevaux  3  66  7 

Lerd-de-vejfie ,  790 , 8 66 

Verdage,  ce  qu’il  efl  permis  d’en  faire,  59S, 

677 

Vergers,  22,733 

Verglas,  573 

Vermichel  »  '85 

Vermillon ,  763,864 

Verne ,  777 

Vernis,  863 

Verre  en  œuvre,  37,  869.  Tranfparence  & 
malléabilité  870 

Verreries,  869,831 

Verte- monte ,  88o 
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ffefie ,  efpéces,  ufage  595*  Culture ,  59  • 
Commerce  , 

Vefceron ,  vefee  fauvage, 

Vejje-  de-loup , 

Feule  :  terre  veule  , 

Vibrât  ,  , 

Vicaires  ;  taille  &  autres  charges. 

Vices ,  voyez.  Garantie • 

Vignes  , 

Villotes  ou  Veuillotes  , 

Vinée  ;  ce  que  c’eft. 

Viorne  , 

Viroles ,  .  .  „ 

To/  de  grains , fruits , charrues,  &c.  57* 

bornes,  ^  •  ... 

Volaille,  94-  Loges,  13  , 14,  x^bumie 
verminiere&  autres  nourritures,  i5,?7- 
Soins,  ibid.  & fuiv.  Engrais,  107  ,  108. 
Maladies ,  1 10.  Commerce  &  débit ,  455- 
Aliment.  478 ' 487 
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595 

860 

494 
875 
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668 

14 
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MATIERES. 

Volières  à  pigeons . 

Vouede , 

Urfolle , 

Ufage ,  (  droits  d’ ) 
Ufagers , 

Ufance  ;  Ufer  du  bois, 
Ufnée , 

U  fl  enfiles,  du  labourage  , 
I/arec , 


13  »  17  ,  W 
635,  817 

868 

886,887  ,  888 
716  ,  70 7 
70i>707  ,  7i? 

868 

5i'5 

538, 


V 


T/-Eufe, 

Jf  Ypréau  ; 

Yvernage  ou  hivernache , 
Yvraie,  mauvaife  plante. 


763  ,  836 
769 , 837 
595  ,  597 
553 
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Ea, 

Zizanie ,  mauvaife  plante. 
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55» 
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